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Vidhikalorinen rasvan korvike

Tadma keksinto koskee vahdkalorista rasvan korvik-
keita. Tarkemmin mdariteltynid se koskee emulsiota, joka
sisdltdd Oljyfaasin ja vesifaasin ja on kédyttdkelpoinen
véhdkalorista rasvan korvikKeena.

Nyﬁ?gjan terveystietoisessa yhteiskunnassa vahéa-
kaloristen elintarvikkeiden tarve kasvaa jatkuvasti. Pait-
si ettd ylipaino aiheuttaa heikon itsetunnon sosiaalisissa
tilanteissa, sen on osoitettu myds mydtdvaikuttavan yksi-
16n sydémen ja verisuonten toiminnan heikkenemiseen. Yksi
ylipainon seuraus on lisdksi yksilon suorituskyvyn heikke-
minen.

On ehdotettu monia l&hestymistapoja ylipainon tor-
jumiseksi. Erds tunnettu tapa on kemiallisten ruokahalua
hillitsevien ja estdvien aineiden kayttd, mutta ndmd kemi-
alliset aineet eivdt useinkaan ole turvallisia pitkdaikai-~
sessa kidyttssd8 ja/tai niilld saattaa olla epitoivottavia
sivuvaikutuksia. Sitd paitsi niitd on tavallisesti saata-
vissa vain l&&karin maidrdyksesta.

Vdhdkalorisia elintarvikkeita on myds puollettu
laajalti ruokavalio-~ohjeiksi ylipainon torjumiseksi. T&l-
laisin v8hakalorisiin elintarvikkeisiin kuuluvat vdhsakalo-
riset levitteet, jotka ovat tyypillisesti wvesi ©6ljys-
s8 -emulsioita; sekd vihdkaloriset kastikkeet, kuten sa-
laatinkastikkeet ja majoneesit, jotka ovat tyypillisesti
0ljy vedessé —emulsioita.

Viime aikoina on esitetty vesi-6ljy-vesiemulsioita
(v/6/v) vdhakaloristen elintarvikkeiden lisdaineiksi. Sel-
laisia v/6/v-emulsioita kuvataan US-patenttijulkaisuissa
4 650 690, 4 632 840 ja 4 590 086.

US-patenttijulkaisu 4 238 520 koskee vdhdrasvaista
sybtavaa levitettd, joka on 6ljy vedess&d -emulsio, joka
sisdltdd noin 20 - 40 % rasvaa, lipoidiemulgaattoria seké

veteen liukenevaa tai dispergoituvaa sakeutusainetta. Ras-
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va valitaan siten, ettd se antaa emulsiolle muovautuvan
konsistenssin.

US-patenttijulkaisu 4 284 655 Kkoskee maustettua
sydtadvds levitettd, joka on 6ljy vedessd -dispersio, joka
sisdltdsa vettd, osaglyseridiesterikoostumusta, joka sisdl-
t83 noin 38 - 48 % diglyseridia tai monoglyseridid@ suun-
nilleen suhteessa 1:5 - 1:1,5 diglyseridisis&ltdon ndhden,
ja triglyseridisd, jonka m&8&rd on pienempi kuin mono- ja
diglyseridin yhteismd4ra.

US-patenttijulkaisu 4 305 964 koskee elintarvike-
tuotteita, jotka sisdltavdt jatkuvan faasin ja dispergoi-
tuneen, hyyteldityneen vesifaasin.

EP-hakemusjulkaisu 244 009 koskee levitetts, joka
sisdltdd kuumennettua meijerikermaa.

EP~hakemusjulkaisu 257 714 koskee polyfunktionaa-
lista emulsiota, jossa jatkuvana faasina on rasva. Koostu-
mus on vesi 6ljyssd -emulsio, joka kasittdd8 proteiinipi-
toisen vesifaasin ja jossa emulgointisysteemi koostuu seké
tyydytettyjen ettsd tyydyttédmattomien rasvahappojen moniar-
voisten alkoholien kanssa muodostamista rasvahappomonoes-
tereista.

EP~hakemusjulkaisu 265 003 koskee vesi 0&8ljyssd
-emulsiota, joka sisdltdd sakeutetun proteiinipitoisen
vesifaasin, rasvafaasin, emulgaattoria ja fosfatidien
seosta.

EP-hakemusjulkaisu 279 498 koskee plastisoitua dis-
persiota, joka késitt&dd jatkuvan rasvafaasin ja dispergoi-
tuneen vesifaasin viimeksi mainitun sisdltdessa alle
0,01 % aminohappotéhteiti.

EP-hakemusjulkaisu 279 499 koskee plastisoitua dis-
persiota, jossa vesifaasin viskositeetti on alle 400 cP
35 °C:ssa.

GB-patenttijulkaisu 1 564 800 koskee vah&rasvaista
levitettd, joka kasittd&d hyyteldityneen proteiinipitoisen

vesifaasin ja jatkuvan rasvafaasin.
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PCé—patenttihakemus 88/04525 koskee vesi-@ljyssd
(v/06) ;émulsioita, joka sis&ltés vdhintdén 25 ¥ kiteytet-
tyd rasvaa.

US-patenttijulkaisu 4 307 125 koskee menetelm&&a va-
hidrasvaisen emulsion valmistamiseksi kdytté&mdlld luonnol-
lista meijerikermaa ja emulgaattoria, Jjonka hydrofiili-
syys-lipofiilisyystasapaino on noin 3 - 5.

GB~hakemusjulkaisu 2 021 140 koskee meijerisekoi-
tetta, joka sisdltdd voita ja kasvidljya.

GB~hakemusjulkaisu 1 277 772 koskee juoksevassa
muodossa olevaa juomaa, joka sisdltdd herakiintocaineen ja
rasvan seosta.

GB~-hakemusijulkaisu 2 205 849 koskee v3h&rasvaista
levitettd, joka sisdltad emulgaattoria, jatkuvan rasvafaa-
sin ja vesifaasin, joka sisdltdad proteiinia, gelatiinia,
tarkkelystda ja mahdollisesti hydrokolloideja.

US-~-patenttijulkaisu 3 726 690 koskee hapotettua
elintarviketta, joka sis&ltad rasvoja, maitokiintoainetta,
sybtavds proteiinia, sydtdvaksi kelpaavaa emulgaattoria ja
Xanthomonas-kolloidia.

US-patenttijulkaisu 4 414 236 koskee sydtdvasa v/o-
emulsiota, joka kdsitt&dd hyyteldityneen vesifaasin, joka
sisdltdd sellaista hyyteldintiainetta, jolla on keskitasoa
oleva sulamispiste, ts. ksantaania, karrageenia tai johan-
neksenleipidpuukumia.

US-patenttijulkaisu 4 389 426 koskee v/O~emulsiota,
joka késittdd kahta hydrokolloidia sis&ltdvdn hyyteldity-

neen faasin.
US-patenttijulkaisu 4 362 758 koskee menetelmdd vé-

hdkalorisen ravintolevitteen valmistamiseksi muodostamalla
8ljy vedessd -emulsio, joka sis&ltdi vesifaasissa 1 % pro-
teiinia.

US~-patenttijulkaisu 4 305 970 koskee sydtavad ras-
valevitettd, joka on tyypilt&idn vesi Oljyssd -emulsio ja

sisdltdd jatkuvan rasvafaasin, dispergoituneen nestemdisen
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vesifaasin ja dispergoituneita, hyyteldityneitd, vesipi-
toisia aineosia.

US-patenttijulkaisu 4 468 408 koskee vdhdrasvaista,
voiaromia sisdltdvidd 6ljy vedessd8 -nestelevitettd, joka
kdsitt8id dispergoituneen faasin, joka sis&ltdda 5 - 40 %
rasvaa, ja jatkuvan faasin, joka sis&lt&8a 65 - 92 § vettd
sekd stabilaattoreita.

US-patenttijulkaisu 4 031 261 koskee kovaksi jdddy-
tettyd&8 juomaa, joka sis&dltdd rasvaa ja kalvon muodostavaa
proteiinia.

Rasvajdljitelmid tai rasvan korvikkeita, joilla on
luonnollisten rasvojen organoleptiset ominaisuudet mutta
ei ole energia-arvoa, on ehdotettu my®ds osaksi vahdkalo-
rista ochjelmaa. Tdllaisia rasvaj&dljitelmid kdsitell&&n mo-
nissa patenttijulkaisuissa.

US-patenttijulkaisu 3 600 186 koskee polylien ja
sokereiden rasvahappopolyestereitd, joihin kuuluu mm.
Olestra®.

US-patenttijulkaisu 3 637 774 koskee polyglyserolin
rasvahappopolyestereita.

EP-hakemusjulkaisu 303 523 koskee rasvahappojen ja
rasva-alkoholien karboksi-/karboksylaattiestereita.

EP-hakemusjulkaisu 254 547 koskee epoksidilla jat-
kettujen polyolien rasvahappoestereité.

EP-hakemusjulkaisu 205 273 koskee polysiloksaaneja.

US-patenttijulkaisu 4 849 242 koskee polyoksialky-
leenirasvahappoestereita.

US-patenttijulkaisu 4 508 746 koskee polykarboksyy-
lihappojen rasva-alkoholiestereitd.

US-patenttijulkaisu 4 582 927 koskee malonihapon
rasva-alkoholidiestereitd, alkyylimalonihappojen rasva-
alkoholidiestereitd ja dialkyylimalonihappojen rasva-alko-
holidiestereita.

US-patenttijulkaisu 4 942 054 koskee alkyyliglyko-

sidien rasvahappopolyestereitd.
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US-patenttijulkaisu 4 582 715 koskee a-asyloitujen
rasvahappojen triglyserideja.

CA-patenttijulkaisu 1 106 681 koskee glyserolin
rasva-alkoholidieettereitd ja monoglyseridien rasva-alko-
holidieettereita.

US-patenttijulkaisu 3 579 548 koskee a-haaroittu-
neiden karboksyylihappojen glyseroliestereitd.

YKsi puoli td&td keksintb& koskee kahdesta faasista
koostuvaa emulsiota, joka on kdyttdkelpoinen vdhdkalorise-
na rasvan korvikkeena ja sisdaltda
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, joka on tehty juoksematto-
maksi lisdam@llé siihen sopiva m&&rd hyyteldn muodostavaa
koostumusta; ja
(b) noin 5 - 99 % 6ljyfaasia, joka sis&altdd rasvaa tai
6ljy3d sekd emulgaattoria;
ja jossa mainitun juoksemattoman vesifaasin ja mainitun
tljyfaasin keskindisestsd vuorovaikutuksesta on seuraukse-
na, ettéd kaksifaasinen emulsio on kaadettavissa.

Sellainen emulsio, joka sisdltdd noin 50 - 85 %
mainittua vesifaasia ja noin 15 - 50 % mainittua 6ljyfaa-
sia, on edullinen.

Edullinen on emulsio, jossa hyyteldn muodostavana
koostumuksena kdytetdsdn agaria, gelatiinia, pektiineja tai
karrageeneja.

Niinik&dn edullinen on emulsio, jossa mainittuna
hyyteldn muodostavana koostumukéena kaytetddn alginaatte-
ja, ksantaaneja, karrageeneja, sukkiiniglykaaneja tai
skleroglukaaneja, jotka on silloitettu sopivalla ristisi-
doksia muodostavalla aineella.

Erityisen edullinen on emulsio, jossa mainittuna
hyyteldn muodostavana koostumuksena on karrageeni, joka on
silloitettu kalsium-~ tai kaliumsuoloilla tai niiden yhdis-
telmalla.

Edullinen on myds emulsio, jossa mainittuna hyyte-

16n muodostavana koostumuksena on ksantaanikumi, johon on
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den yhdistelmdi.

Koostumus, jossa mainitun hyyteldn muodostavan
koostumuksen pitoisuus on noin 0,1 - 3,0 % vesifaasista,
on edullinen.

Edullinen on emulsio, jossa mainittu hyyteldn muo-
dostava koostumus on agar ja sitd on mukana noin 0,3 -
0,7 % vesifaasin m3&rssta.

Edullinen on myds emulsio, jossa hyyteldn muodosta-
va koostumus on kalsiumsuolalla silloitettu alginaatti ja
mainitun silloitetun alginaatin pitoisuus on noin 0,5 -
1,5 % vegifaasista.

. Erityisen edullinen on emulsio, jossa mainittu hyy-
teldn muodostava koostumus on karrageeni ja sit& on mukana
on 0,7 - 2,0 % vesifaasin mé&rasta.

Erityisen edullinen on myds emulsio, jossa mainittu
hyyteldn muodostava koostumus on kalium- tai kalsiumsuo-
lalla silloitettu karrageeni ja mainitun silloitetun kar-
rageenin pitoisuus on noin 0,3 - 1,5 % vesifaasista.

Niinik&&n erityisen edullinen on emulsio, jossa
mainittu hyyteldn muodostava koostumus on muodostettu 1li-
s88mdlls sopivaan mddrdin alginaattia jotakin sopivaa ha-
potusainetta.

Edullisiin emulgaattoreihin kuuluvat lesitiinit,
polyolien rasvahappoesterit, monoglyseridit, diglyseridit,
mono- ja diglyseridien diasetyyliviinihappoesterit, mono-
ja diglyseridien mononatriumfosfaattijohdannaiset, sorbi-
taanirasvahappoesterit, polyoksietyleenimono- ja diglyse-
ridit, polyoksietyleenisorbitaanirasvahappoesterit, sakka-
roosin rasvahappoesterit, fumaari-, maito-, wviini-, sit-
ruuna-, etikka- ja meripihkahapon mono- tai diglyseridien
kanssa muodostamat esterit, fumaari-, maito-, wviini- ja
sitruunahapon rasvahappojen tai rasva-alkoholien kanssa

muodostamat esterit sekd niiden yhdistelmé&t.
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Erityisen edullisia emulgaattoreita ovat mono- ja
diglyseridit sekd@ niiden yhdistelmat.

Edullisia rasvoja tai 06ljyjd ovat kasvirasvat ja
~-8ljyt, elainrasvat, vedetdn maitorasva, hydratut kasvibl-
jyt, osittain hydratut kasvi®ljyt, osittain hydrattu pal-
munydindljy ja niiden yhdistelmé&t.

Erityisen edullisia rasvoja tai 6ljyjd ovat osit-
tain hydrattu palmunydinéljy, osittain hydratut kasvisljyt
hja vedetdn maitorasva sekd& niiden yhdistelmit.

Edullinen on myds emulsio, johon on lisdtty lisédksi
jotakin sopivaa pH:n sd#tdainetta fosfori-, etikka-, mai-
to-, omena-, adipiini-, fumaari-, viini-, sitruuna-, suo-
la- ja rikkihapon, niiden suolojen, glukono-&-laktonin
sekd niiden yhdistelmien ollessa edullisia pH:n s&&tdai-
neita.

Toinen puoli t&dtd keksintdd koskee menetelmidsd emul-
sion valmistamiseksi, joka menetelmd kasittaa
(a) wvesivdliaineen, hyyteldn muodostavan koostumuksen,
rasvan tai 6ljyn ja asianmukaisen emulgaattorin sekoitta-
misen keskendén,

(b) seoksen sekoittamisen riittédvdn korkeassa lampotilassa
ja riittavalla leikkausnopeudella, jotta saadaan aikaan
rasvan tai 6ljyn emulgoituminen tai dispergoituminen vesi-
vdliaineeseen; ja

(c) mainitun emulsion tai dispersion sekoittamisen, samal-
la kun se j&@&hdytet&&n noin 5 - 30 °C:n lampdtilaan.

Edullinen on menetelmd, jossa hyyteldn muodostavana
koostumuksena kdytetddn agaria, pektiinej&d tai karrageene-
ja.

Niinik&&n edullinen on menetelmd, jossa mainittuna
hyyteldn muodostavana koostumuksena kdytetddn alginaatteja
tai karrageeneja, jotka on silloitettu sopivalla ristisi-

doksia muodostavalla aineella.
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Erityisen edullinen on menetelmd, jossa mainittuna
hyyteldén muodostavana koostumuksena on Kkalsiumsuolalla
silloitettu alginaatti.

Niinik&&n erityisen edullinen on menetelmd, jossa
mainittuna hyyteldn muodostavana koostumuksena on karra-
geeni, joka on silloitettu kalsium- tai kaliumsuoloilla
tai niiden yhdistelmalls.

Edullinen on myds menetelmid, jossa mainittuna hyy-
teltn muodostavana koostumuksena on ksantaanikumi, johon
on yhdistetty johanneksenleip&puukumia tai guarkumia tai
niiden yhdistelm&s.

Menetelmd, jossa mainittua hyytelén muodostavaa
koostumusta on mukana noin 0,1 - 3,0 % vesifaasin m&&ras-
td&, on edullinen.

Edullinen on menetelmd, jossa mainittu hyyteldn
muodostava koostumus on agar ja sitd on mukana noin 0,3 -
0,7 % vesifaasin mairidsti.

Edullinen on my®s menetelmd, jossa hyyteldn muodos-
tava koostumus on kalsiumsuolalla silloitettu alginaatti
ja mainittua silloitettua alginaattia on mukana noin 0,5
1,5 % vesifaasin mdsrasta.

Erityisen edullinen on menetelmd, jossa mainittu
hyyteldn muodostava Kkoostumus on karrageeni ja sitd on
mukana on 0,7 - 2,0 % vesifaasin miadrésta.

Erityisen edullinen on myds menetelmd&, jossa mai-
nittu hyyteldén muodostava koostumus on kalium- tai kal-
siumsuolalla silloitettu karrageeni ja mainittua silloite-
ttua karrageenia on mukana noin 0,3 - 1,5 % vesifaasin
madrasti.

Edullisiin emulgaattoreihin kuuluvat lesitiinit,
polyolien rasvahappoesterit, monoglyseridit, diglyseridit,
mono- ja diglyseridien diasetyyliviinihappoesterit, mono-
ja diglyseridien mononatriumfosfaattijohdannaiset, sorbi-
taanirasvahappoesterit, polyoksietyleenimono- ja diglyse-
ridit, polyoksietyleenisorbitaanirasvahappoesterit, sakka-
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roosin rasvahappoesterit, fumaari-, maito-, viini~-, sit-
ruuna-, etikka- ja meripihkahapon mono- tai diglyseridien
kanssa muodostamat esterit, fumaari-, maito-, viini- ja
sitruunahapon rasvahappojen tai rasva-alkoholien kanssa
muodostamat esterit sekd niiden yhdistelmdt.

Erityisen edullisia emulgaattoreita ovat mono- ja
diglyseridit sekd niiden yhdistelmdt.

Edullisia rasvoja tal 6ljyjad ovat kasvirasvat ja
~8ljyt, eldinrasvat, vedetdn maitorasva, hydratut kasvidl-
jyt, osittain hydratut kasvidljyt, osittain hydrattu pal-
munydindljy ja niiden yhdistelmat.

Erityisen edullisia rasvoja tai 6ljyjd ovat osit-
tain hydrattu palmunydindéljy, osittain hydratut kasvidljyt
ja vedetdn maitorasva sekd@ niiden yhdistelmat.

Edullinen on my®s menetelm&, joka kasittdsa lisdksi
jonkin sopivan pH:n sddtdaineen lisdyksen fosfori-, etik-
ka-, maito-, omena-, adipiini-, fumaari-, viini-, sitruu-
na-, suola- ja rikkihapon, niiden suolojen, glukono-&-lak-
tonin sekd niiden yhdistelmien cllessa edullisia pH:n saa-
tbaineita.

Tamd Keksintd koskee myds elintarviketta, jossa
ainakin osa sen normaalisti sisdltémdstd triglyseridistd
on korvattu t@m&n keksinnén mukaisella emulsiolla.

Edullisia elintarvikkeita, joihin té&m&n keksinndn
mukaista emulsiota voidaan sis&dllyttdda, ovat pakastejdlki-
ruuat, salaatinkastikkeet, perunalastuille, voileipé@kek-
seille tai vihanneksille tarkoitetut dippikastikkeet, le-
vitteet, makeistuotteet, vatkatut p&adllysteet, kakkujen
tai piparkakkujen kuorrutteet ja tdytteet, wvatkatut tai
hyydvtetyt j&lkiruuat, wvanukkaat, juomat, leivonnaiset
sekd keitot.

Yksi puoli tatad keksintbd koskee lisdksi menetelmidsd
triglyséridéjé' sisdltavan élintarvikkeen rasvasis&dllon
pienentémiseksi, jossa menetelm8ssd ainakin osa elintar-

vikkeen normaalisti sis#dltimastd triglyseridimdédrastd kor-
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vataan tdmd@n keksinndn mukaisella kaadettavissa olevalla
emulsiolla.

Erds puoli t&dtd keksintdd koskee vield menetelmid
triglyseridej& sisdltdvdn elintarvikkeen rasvasisadlldn
pienentdmiseksi, jossa menetelmdssd ainakin osa elintar-
vikkeen normaalisti sisdltadméstd triglyseridimddrastd kor-
vataan kahdesta faasista koostuvalla emulsiolla, joka si-
saltida
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, joka on tehty juoksematto-
maksi lisadm&dlld siihen sopiva m&&rd& hyyteldn muodostavaa
koostumusta; ja
(b) noin 5 - 99 % ¢&6ljyfaasia, joka sisdltdad rasvaa tai
8ljya sekd@ emulgaattoria;
ja jota emulsiota on kédsitelty sen tekemiseksi sellaisek-
si, ettei sitd voida kaataa.

Osan t&atad keksintod muodostavat myds elintarvik-
keet, joissa ainakin osa elintarvikkeiden normaalisti si-
sdltamastsd triglyseridim@&drdstd on korvattu kahdesta faa-
sista koostuvalla emulsiolla, joka sisdltda
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, jcka on tehty juoksematto-
maksi lis&8m&lla siihen sopiva md3idrd hyyteldn muodostavaa
koostumusta; ja
(b) noin 5 - 99 % ©ljyfaasia, joka sisdltdid rasvaa tai
6ljyd sekd emulgaattoria:;
ja jota emulsiota on késitelty sen tekemiseksi sellaisek-
si, ettel sitd voida kaataa.

Edullisia elintarvikkeita, joihin kaadettavaksi so-
veltumatonta emulsiota voidaan sisdllyttdid, ovat pakaste-
jalkiruuat, salaatinkastikkeet, perunalastuille, voileipéa-
kekseille tai wvihanneksille tarkoitetut dippikastikkeet,
levitteet, makeistuotteet, wvatkatut pdidllysteet, kakkujen
tai piparkakkujen kuorrutteet ja taytteet, vatkatut tai
hyydytetyt ijalkiruuat, wvanukkaat, juomat, leivonnaiset

sekd keitot.
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Yksi puoli t&td keksintda koskee vdhdkalorisena
rasvan korvikkeena kdyttodkelpoista emulsiota, joka sisdl-
taa
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, joka on tehty juoksematto-
maksi lisddmdlld siihen sopiva mdard hyytelddn muodostavaa
koostumusta;

(b) noin 5 - 99 % oOljyfaasia, joka sisdltdd rasvaa tail
6ljyd sekd8 emulgaattoria; ja

(c¢) noin 1 - 90 % rasvan jatkoainetta:

ja jossa aineosien a, b ja c keskindisestd vuorovaikutuk-
sesta on seurauksena, ettd mainittu emulsio on kaadetta-
vissa.

Edullinen on emulsio, jossa mainittuna rasvan jat-
koaineena kaytetddn dekstriinejad, maltodekstriineja, muun-
nettuja tédrkkelyksid, mikrokiteistd selluloosaa, polydeks-
troosia, mikrohiukkasmuodossa olevia proteiineja tai nii-
den yhdistelmid ja jossa mainitun rasvan jatkoaineen ma&ra
on noin 1 - 90 paino-% emulsiosta, edullisesti noin 5 -
45 paino-% emulsiosta.

Edullinen on myds emulsio, jossa ainakin osa maini-
tusta rasvasta tai 6ljystd on korvattu ruuansulatuksessa
epadtdydellisesti hajoavalla rasvajidljitelmdllsd, jona ras-
vajdljitelmé&nd voidaan kayttdad sokerien rasvahappopolyes-
tereitsd, polyolien rasvahappopolyestereitéd, polyglyserolin
rasvahappopolyestereitd, rasvahappojen ja rasva-alkoholien
karboksi~/karboksylaattiestereitd, epoksidilla jatkettujen
polyolien rasvahappoestereitd, polysiloksaaneja, polyoksi-
alkyleenirasvahappoestereitd, polykarboksyylihappojen ras-
va-alkoholiestereitd, malonihapon rasva-alkoholidiesterei-
td, alkyylimalonihappojen rasva-alkoholidiestereitd, di-
alkyylimalonihappojen rasva-alkoholidiestereitsd, alkyyli-
glykosidien rasvahappopolyestereitd, a-asyloitujen rasva-
happojen triglyseridejd, glyserolin rasva-alkoholidieet-

tereitd, monoglyseridien rasva-alkoholidieettereitda, a-
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haaroittuneiden karboksyylihappojen glyseroliestereitéa
sekd niiden yhdistelmid.

Erityisen edullinen on emulsio, jossa mainittu ruu-
ansulatuksessa epatdydellisesti hajoava rasvaj8dljitelmé& on
sakkaroosin rasvahappopolyesteri.

Erds puoli t&t& keksintdd koskee vield menetelméad
triglyserideja sis&ltdvdn elintarvikkeen rasvasisdllon
pienentdmiseksi, jossa menetelmé@ss& ainakin osa elintar-
vikkeen normaalisti sisdltamdstd triglyseridimddrastad kor-
vataan emulsiolla, joka sis&altdad
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, joka on tehty juoksematto-
maksi lisdd8m&ll8 siihen sopiva mddréd hyytelén muodostavaa
koostumusta; .

(b) noin 5 - 99 % o6ljyfaasia, joka sisdltdd rasvaa tai
6ljyad sekd emulgaattoria; ja

(c) noin 1 - 99 % rasvan jatkoailnetta:;

ja jota emulsiota on kdsitelty sen tekemiseksi sellaisek-
si, ettei sita voida kaataa.

Edullinen on menetelmd8, jossa mainittuna rasvan
jatkoaineena kéytetddn dekstriinejd, maltodekstriinejs,
muunnettuja tdrkkelyksid, mikrokiteistd selluloosaa, poly-
dekstroosia, mikrohiukkasmuodossa olevia proteiineja tai
niiden yhdistelmi& ja jossa mainitun rasvan jatkoaineen
md&drd on noin 1 - 90 paino-% emulsiosta, edullisesti noin
5 - 45 paino-% emulsiosta.

Edullinen on my®ts menetelmd, jossa ainakin osa mai-
nitusta rasvasta tai 6ljystd on korvattu ruuansulatuksessa
epdtdydellisesti hajoavalla rasvajgljitelmallad ja mainit-
tuna rasvajidljitelmand kaytetddn sokereiden rasvahappopo-
lyestereitda, polyolien rasvahappopolyestereitd, polyglyse-
rolin rasvahappopolyestereitd, rasvahappojen ja rasva-al-
koholien karboksi-/karboksylaattiestereitd, epoksidilla
jatkettujen polyolien rasvahappoestereitd, polysiloksaane-
ja, polyoksialkyleenirasvahappoestereitd, polykarboksyyli-

happojen rasva-alkoholiestereitd, malonihapon rasva-alko-
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holidiestereitd, alkyylimalonihappojen rasva-alkoholidies-
tereitd, dialkyylimalonihappojen rasva-alkoholidiesterei-
ta, alkyyliglykosidien rasvahappopolyestereitd, a-asyloi-
tujen rasvahappojen triglyseridejd, glyserolin rasva-alko-
holidieettereitsd, monoglyseridien rasva-alkoholidieette-
reitd&, a-haaroittuneiden karboksyylihappojen glyserolies-
tereitd tai niiden yhdistelmia.

Erityisen edullinen on menetelmd, jossa mainittu
ruuansulatuksessa epatdydellisesti hajoava rasvajaljitelmd
on sakkaroosin rasvahappopolyesteri.

Osan t&td keksintdad muodostavat myds elintarvik-
keet, joissa ainakin osa elintarvikkeiden normaalisti si-
s&dltdmdstd triglyseridimididrdstd on korvattu emulsiolla,
joka sisaltaa
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, joka on tehty juoksematto-
maksi lisd8malld siihen sopiva mddra hyyteldn muodostavaa
koostumusta;

(b) noin 5 - 99 % 06ljyfaasia, joka sis8ltd&d rasvaa tai
6ljyad sekd emulgaattoria; ja

(c) noin 1 - 99 % rasvan jatkoainetta;

Jja jota emulsiota on kasitelty sen tekemiseksi sellaisek-
81, ettei sita voida kaataa.

Edullinen on elintarvike, jossa mainittuna rasvan
jatkoaineena ké&aytetdan dekstriineja, maltodekstriineji,
muunnettuja tirkkelyksid, mikrokiteistd selluloosaa, poly-
dekstroosia, mikrohiukkasmuodossa olevia proteiineja tai
niiden yhdistelmi& ja jossa mainitun rasvan jatkoaineen
mddrd on noin 1 - 90 paino-% emulsiosta, edullisesti noin
5 ~ 45 paino-% emulsiosta.

Edullinen on my®s elintarvike, jossa ainakin osa
mainitusta rasvasta tai 6l1ljystd on korvattu ruuansulatuk-
sessa epdtdydellisesti hajoavalla rasvajdljitelm&lla ja
mainittuna rasvajdljitelmd&nad on kdytetty sokereiden rasva-
happopolyestereiti, polyolien rasvahappopolyestereitd,

polyglyserolin rasvahappopolyestereitd, rasvahappojen ja
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rasva-alkoholien karboksi-/karboksylaattiestereitd, epok-
sidilla jatkettujen polyolien rasvahappoestereitd, polysi-
loksaaneja, polyoksialkyleenirasvahappoestereitd, polykar-
boksyylihappojen rasva-alkoholiestereitd, malonihapon ras-
va-alkoholidiestereitd, alkyylimalonihappojen rasva-alko-
holidiestereitad, dialkyylimalonihappojen rasva-alkoholidi-
estereitd, alkyyliglykosidien rasvahappopolyestereitd, a-
asyloitujen rasvahappojen triglyserideja, glyserolin ras-
va-alkoholidieettereitd, monoglyseridien rasva-alkoholidi-
eettereitd, a-haaroittuneiden karboksyylihappojen glysero-
liestereitd tai niiden yhdistelmia.

Erityisen edullinen on elintarvike, jossa mainittu
ruuansulatuksessa epidtidydellisesti hajéava rasvajdljitelmi
on sakkaroosin rasvahappopolyesteri.

Erds puoli t&td keksintdd koskee vield kahdesta
faasista koostuvaa emulsiota, joka on kayttokelpoinen vé-
hdkalorisena rasvan korvikkeena ja sisaltaa
(a) noin 1 - 95 % vesifaasia, joka on tehty juoksematto-
maksi lisd&mdlla siihen sopiva mddrd hyyteldn muodostavaa
koostumusta; ja
(b) noin 5 - 98 % ®ljyfaasia, joka sis#lt&i rasvajédljitel-~
mdd ja emulgaattoria.

Edullisia rasvajdljitelmdd sisdltavid emulsioita
ovat sellaiset, jotka joko ovat kaadettavissa tai eivit
ole kaadettavissa.

Edullisia elintarvikkeita, joihin rasvajdljitelm&a
sisdltavad emulsiota, joka joko on kaadettavissa tai tai
el ole kaadettavissa, voidaan lis&atd, ovat pakastej&lki-
ruuat, salaatinkastikkeet, perunalastuille, voileipdkek-
seille tai vihanneksille tarkoitetut dippikastikkeet, le-
vitteet, makeistuotteet, vatkatut pé&&llysteet, kakkujen
tai piparkakkujen kuorrutteet ja t&ytteet, vatkatut jalki-
ruuat, vanukkaat, juomat, keitot sekd leivonnaiset.

Vettd sisdltavat hyyteldn muodostavat koostumukset,

joita tdssd keksinnOssd kdytetdan, muodostetaan liuotta-
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malla hyyteldn muodostava koostumus vesivdliaineeseen.
Esimerkkejd hyyteldn muodostavista koostumuksista ovat
agar, karrageenit, gelatiini ja pektiinit. Vettd sisdlta-
vdn hyyteldn muodostavan Koostumuksen muodostamiseksi ve-
sivdliaineeseen liuotettavan hyyteldn muodostavan koostu-
muksen m&drdn kykenee henkily, joka omaa alan normaalin
ammattitaidon, mdarittamddn helposti.

Edullinen on my&s vettd sisdltadvd hyyteldn muodos-
tava koostumus, joka muodostetaan yhdist&mdllad hyytelén
muodostavaan m&drd&n sopivaa polysakkaridia vesivdliai-
neessa sellaista metallikationin suolaa, joka kykenee sil-
loittamaan mainitun polysakkaridin. Edullisia metallika-
tioneja elintarvikelaatua olevat metallikationit. Edulli-
sia, vettd sisdltdvia, hyyteldn muodostavia koostumuksia
ovat sellaiset, joissa hyytelén muodostavana polysakkari-
dina k&ytetddn alginaatteja, sukkiiniglykaaneja, karragee-
neja, ksantaaneja tai skleroglukaaneja ja metallikationina
on kalsium(II) tai magnesium(II). Toinen edullinen, vetté
sis&ltdva, hyyteldn muodostava koostumus on sellainen,
jossa hyyteldn muodostavana polysakkaridina on karrageeni
ja metallikationina on kalsium(II) tai kalium(I). Erids
edullinen hyyteldn muodostava koostumus muodostetaan vield
yhdist&dm&lld ksantaanikumiin johanneksenleipdpuukumia tai
guarkumia.

Hyyteldn muodostavaa koostumusta on mukana vesifaa-
gsigsga noin 0,1 - 3,0 % vesifaasin massasta laskettuna.
Niin kuin alan ammatti-ihmiset tietadvadt, se hyyteldn muo-
dostavan aineen mdédrd, joka on tarpeen vesifaasin tekemi-
seksi juoksemattomaksi, riippuu hyyteldn muodostavan koos-
tumuksen luonteesta. Niinp8 edell&d esitetyilld rajoilla on
taipumusta vaihdella kédytettdvdan hyyteldn muodostavan
koostumuksen mukaan. Esimerkiksi agaria kéytettdessd sen
pitoisuus vesifaasissa on noin 0,3 - 0,7 %. Mikdli ké&yte-
t&ddn karrageenia, sen pitoisuus vesifaasissa on noin 0,7 -

2,0 %. Silloitettua karrageenia kdytettédessd sen pitoisuus
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vesifaasissa on noin 0,3 - 1,5 %. Jos kdytetdan silloitet-
tua alginaattia, sen pitoisuus vesifaasissa on noin 0,5 -
1,5 %.

Vield eras sopiva hyyteldn muodostava Kkoostumus
muodostetaan lisd&mdlli alginaattiin hapotusainetta. Sopi-
via hapotusaineita ovat hapot, kuten esimerkiksi suola-,
etikka-, sitruuna-, fosfori-, fumaari-, viini- ja meripih-
kahappo.

Emulsio sisdlt&& myts emulgaattoria. Edullisia kau-
pallisesti saatavissa olevia emulgaattoreita ovat lesitii-
nit, mono- ja diglyseridit, mono- ja diglyseridien diase-
tyyliviinihappoesterit, mono- ja diglyseridien mononatri-
umfosfaattijohdannaiset, polyoclien rasvahappoesterit, sor-
bitaanirasvahappoesterit, polyoksietyleenimono- ja digly-
seridit, polyoksietyleenisorbitaanirasvahappoesterit, sak-
karoosin rasvahappoesterit, fumaari-, maito-, wviini- ja
sitruunahapon rasvahappojen tai rasva-alkoholien kanssa
muodostamat esterit, fumaari-, maito-, viini-, sitruuna-,
etikka~ ja meripihkahapon mono- tai diglyseridien kanssa
muodostamat esterit sekd niiden yhdistelmdt.

Emulsion 6ljyfaasi sisdltdd myds noin 5 - 99 %,
edullisesti noin 15 - 50 %, syOtdvdksi kelpaavaa rasvaa
tai 6ljyd8 emulsion kokonaismassasta laskettuna. Sopivia
rasvoja tai 6ljyjéd ovat eldinrasvat, Kasvirasvat ja -61-
jyt, vedetdn maitorasva, hydratut kasvidljyt, osittain
hydratut kasvidljyt, osittain hydratut palmunydindéljyt
sekd niiden yhdistelm&t.

Emulsion pH:ta voidaan haluttaessa séd&ddelld lisad-
mdlld siihen yhtd& tai useampaa pH:n sd&8tdainetta. Sopivia
pH:n sd&8tdaineita lisatdaan noin 0,1 -~ 3,0 %, edullisesti
0,1 - 1,0 %, emulsion massasta laskettuna. Esimerkkejé
pH:n sédidtdaineista ovat fumaari-, suola-, rikki-, fosfo-
ri-, etikka-, maito-, adipiini-, omena-, viini- ja sitruu-
nahappo, niiden suolat, glukono-&-laktoni sek& niiden yh-

distelmit.
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Tamdn keksinndén mukainen emulsio sisdltdd vesifaa-
sin, joka tehd&ddn juoksemattomaksi lisddmilld siihen hyy-
teltn muocdostavaa koostumusta. Ilmaisulla "juoksematon"
tarkoitetaan sitd, ettd jos vesifaasi valmistettaisiin
erikseen, emulsiosta erillddn, se ei juoksisi tai mukau-
tuisi s&8iliddnsd8 nesteen tavoin. Vaikka vesifaasi onkin
juoksematon, vesifaasin ja 6ljyfaasin keskindisestd@ wvuo-
rovaikutuksesta on seurauksena, ettd emulsio on kaadetta-
vissa. Ilmaisussa "kaadettavissa oleva" tarkoitetaan sita,
ettd emulsio sd8ilyttd4d olennaisilta osiltaan nesteen omi-
naisuudet ja se voidaan siirt&dd astiasta toiseen kaatamal-
la.

Sigdllytt8essd tdmidn keksinndén mukaista, joko kaa-
dettavissa olevaa tai kaadettavaksi soveltumatonta emul-
siota sellaiseen elintarvikkeeseen, joka ei sis&lld paljon
vettsd, saattaa olla toivottavaa lisitd emulsioon vettd si-
tovaa koostumusta vesifaasin aktiivisuuden pienent&miseksi
veden suhteen. N&in tehd&dn osmoottisten ilmididen vahen-
tamiseksi, joiden wvaikutuksesta emulsiosta hdvidad vettd
elintarvikkeen muihin aineosiin ja emulsio mahdeollisesti
menettdd stabiilisuutensa. Kuten alan ammatti-ihmiset tie-
tdvit, vesifaasin vesiaktiivisuuden alentamisella voi olla
gse edullinen lisdvaikutuskin, ettd emulsion alttius mikro-
bien kasvulle vahenee,

Ilmaisulla "vettd sitova koostumus" tarkoitetaan
tdssd kaytettynd ainetta, joka veden kanssa yhdistettynd
vadhentdd veden saatavuutta fysikaalisiin, kemiallisiin tai
metabolisiin prosesseihin.

Esimerkkej&, jotka el ole rajoittavia, sellaisista
vettd sitovista koostumuksista ovat liukoiset hiilihydraa-
tit (esim. sakkaroosi, polydekstroosi), liukenemattomat
hiilihydraatit (esim. mikrokiteinen selluloosa, hyvin hie-
noksi jauhetut leseet), polyolit (esim. sorbitoli, glyse-
roli), proteiinit (esim. heraproteiini), epdorgaaniset

suolat (esim. natriumkloridi), karboksyylihapot (esim.
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sitruunahappo), karboksyylihapposuoclat (esim. natriumase-
taatti) sekd niiden yhdistelm&t.

Nyt on ylldttden havaittu, ettd erddt hiilihydraa-
tit toimivat, kun niitad lisdtddn t&midn Keksinndn mukai-
seen, joko kaadettavissa olevaan tai kaadettavaksi sovel-
tumattomaan emulsioon, rasvaa jatkavina koostumuksina
alentaen siten rasvan tasoa emulsiossa. Esimerkkejd, jotka
eivdt ole rajoittavia, sellaisista hiilihydraateista ovat
dekstriinit, maltodekstriinit, mikrokiteinen selluloosa,
polydekstroosi sekd niiden yhdistelmat.

Tamd&n keksinnon keksinndn mukaiseen kaadettavissa
olevaan tai kaadettavaksi soveltumattomaan emulsioon voi-
daan myds lisat8 muita rasvaa jatkavia kKoostumuksia. Esi-
merkkej&, jotka eivat ole rajoittavia, sellaisista rasvan
jatkoaineista ovat muunnetut térkkelykset ja mikrohiukkas-
muodossa olevat proteiinit sekd niiden yhdistelmét.

Ilmaisulla "rasvaa jatkava koostumus" tarkoitetaan
tdssd kaytettynd ainetta, jota voidaan kdyttda korvaamaan
osa elintarvikkeen sisdlt&méstd rasvasta.

Rasvaa jatkavaa koostumusta voi olla mukana emul-
siossa noin 1 - 90 paino-%, edullisesti noin 5 -~ 45 pai-
no-%, emulsion madradsti.

Osa tamén keksinndn mukaisessa emulsiossa kdytettd-
vdstd rasvasta tai 6ljystd voidaan lis8ksi korvata myds
rasvajdljitelmdlld. Ilmaisulla "rasvajédljitelmd" tarkoite-
taan ainetta, jolla on rasvan tai Oljyn organoleptiset
ominaisuudet, so. maku ja suutuntuma, mutta ei ole ener-
gia-arvoa. Rasvaj@ljitelmd on edullisesti ruuansulatukses-
sa epdtdydellisesti hajoava.

Esimerkkej& ruuansulatuksessa epédtdydellisesti ha-
Jjoavista rasvajdljitelmistd ovat sokereiden rasvahappopo-
lyesterit, polyolien rasvahappopolyesterit, polyglyserolin
rasvahappopolyesterit, rasvahappojen ja rasva-alkoholien
karboksi-/karboksylaattiesterit, epoksidilla jatkettujen
polyolien rasvahappoesterit, polysiloksaanit, polyoksial-
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kyleenirasvahappoesterit, polykarboksyylihappojen rasva-
alkoholiesterit, malonihapon rasva-alkoholidiesterit, al-
kyylimalonihappojen rasva-alkoholidiesterit, dialkyylima-
lonihappojen rasva-alkoholidiesterit, alkyyliglykosidien
rasvahappopolyesterit, a-asyloitujen rasvahappojen trigly-
seridit, glyserolin rasva-alkoholidieetterit, monoglyseri-
dien rasva-alkoholidieetterit, a-haaroittuneiden karbok-
syylihappojen glyseroliesterit sekd8 niiden yhdistelmdt.
Erityisen edullinen rasvajdljitelmd8 on sakkaroosin rasva-
happopolyesteri.

Taman keksinndn mukaisia emulsioita voidaan kayttaa
rasvan korvikkeina, jotka korvaavat ainakin osan elintar-
vikkeen normaalisti sis&ltamistd triglyserideistd. Erdita
keksinndn mukaisia emulsioita voidaan kayttdd triglyseri-
dien tilalla suurin piirtein yht& suuri md&rd (massayksik-
k&ind). Muutkin t&mén keksinntn piiriin kuuluvat emulsiot,
joiden vesipitoisuus on pienempi, ovat kdyttdkelpoisia va-
kevind rasvan korvikkeina. Pienemmdn vesipitoisuutensa
vuoksi sellaisia emulsioita voidaan kuljettaa ja s&ilyttdad
taloudellisesti ja niilld on parempi mikrobiologinen sta-
biilisuus. Formuloitaessa elintarvike védkevdd emulsiota
kdyttden emulsioon lisdt&dn vettd joko ennen elintarvik-
keen muiden aineosien lisdystd tai niiden lisdyksen aika-
na.

Edullisia elintarvikkeita, joihin t&mdn kKeksinndn
mukaista emulsiota voidaan sisdllyttdd, ovat salaatinkas-
tikkeet, pakastejdlkiruuvat, keitot, perunalastuille, voi-
leipédkekseille tai vihanneksille tarkoitetut dippikastik-
keet, majoneesi, kakkujen ja piparkakkujen téytteet, ma-
keistuotteet, kakkujen kuorrutteet, vatkatut jalkiruuat,
hyydytetyt j&lkiruuat, juomat, vanukkaat sekd@ leivonnai-
set.

T&mdn keksinndn mukainen emulsio valmistetaan se-
koittamalla vesivdliaine, hyyteldn muodostava koostumus,

rasva tai 0ljy ja asianmukainen emulgaattori keskenddn,
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sekoittamalla seosta riittdvan Korkeassa la@mpdtilassa ja
riittavdlld leikkausnopeudella, jotta saadaan aikaan emul-
sio, ja jaahdyttamilla syntynyt emulsio sen j&lkeen. Jos
hyyteldn muodostava koostumus sisdlt8a ristisidoksia muo-
dostavaa ainetta tai hyytymista edistdvad& ainetta, se on
edullista lisdtd sekoitettavaan emulsioon ennen j&ahdytys-
ta.

Taman keksinndn mukainen emulsio valmistetaan se-
koittamalla vesivdliaine, hyyteldn muodostava koostumus,
rasva tai 6ljy, rasvan jatkoaine ja asianmukainen emul-
gaattori keskendidn, sekoittamalla seosta riittdvan korke-
assa lampStilassa ja riittéavdllad leikkausnopeudella, jotta
saadaan aikaan emulsio, ja jddhdytt&m&lld syntynyt emulsio
sen jalkeén. Jos hyyteldn muodostava koostumus sis&dltda
ristisidoksia muodostavaa ainetta tai hyytymistd edistdvdd
ainetta, se on edullista lisadtd sekoitettavaan emulsioon
ennen jaahdytysta.

Samaa menetelmdid voidaan kayttdid sellaisen emulsion
valmistamiseen, joka ei ole kaadettavissa ja joka on myds
kéyttdkelpoinen vdhidkalorisena rasvan korvikkeena. Vaikka
tarkoituksena ei olekaan, ettd jokin mdidrdtty teoria ra-
joittaisi keksinnén piirid, seuraavat havainnot nayttavat
pdtevin useimmissa tapauksissa: (1) Ainoastaan rasvat,
jotka ovat huoneen lampotilassa kiinteitd tai puolikiin-
teitd, antavat tulokseksi emulsiocita, jotka eivdt ole kaa-
dettavissa. (2) Rasvan muovautuvuuden heikkeneminen kohot-
taa emulsion viskositeettia. (3) Rasvan prosenttiosuuden
kasvu emulsiossa kohottaa emulsion viskositeettia; emulsi-
ot, jotka sisdltidvdt enemmin kuin noin 50 % kiintedtid tai
puolikiintedtd rasvaa, eivdt tavallisesti ole kaadettavis-
sa. (4) Hyyteldintiaineen pitoisuuden Kohoaminen kohottaa
emulsion viskositeettia. Lisdksi on havaittu, ettd seké
homogenointi ettd emulgaattoripitoisuuden suurentaminen
kohottavat tavallisesti, joskaan eivdt aina, emulsion vis-

kositeettia.
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Tamdn Keksinndn mukaista kaadettavaksi soveltuma-
tonta emulsiota voidaan kayttda, joko vékevissd tai vike-
viimadttomassd muodossa, korvaamaan ainakin osa elintarvik-
keen normaalisti sisdltamistd triglyserideistd, ja sita
voidaan k&yttdd samoissa elintarvikkeissa kuin kaadetta-
vissa olevaa emulsiotakin. Emulsio, joka ei ole kaadetta-
vissa, toimii joskus paremmin kuin kaadettavissa oleva
emulsio sellaisissa elintarvikkeissa, jotka ovat itsesséan
erittdin viskooseja ja joiden rasvasisaltd on suuri, kuten
piparkakkujen téytteissd ja erdiss& kakkujen tai piparkak-
kujen kuorrutteissa.

Keksintdd on kuvattu edelld yleisluontoisesti, nyt
kdsitellddn erikoisesimerkkej&. On huomattava, ettd ndiden
esimerkkien ei ole tarkoitus rajoittaa t&tad Kkeksintdd,
jonka piirin mddrittelevidt oheiset patenttivaatimukset.

Esimerkki 1

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli -~ osittain hydrattu palmunydindljy

Agarliuos valmistettiin liuvottamalla 5,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 995 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos j&dhdytet-
tiin noin 70 °C:seen ja 1lis&ttiin sekoittaen kuumaan
(70 °C) liuokseen, joka sisdlsi 25 g Dur-Em 117 -emulgaat-
toria (mono- ja diglyseridej&, Durkee Industrial Foods
Corp.) 500 g:ssa sulaa Satina 44 -rasvaa (osittain hydrat-
tu palmunydin®éljy, Durkee Industrial Foods Corp.). Sekoi-
tusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samalla Kun seos j&ah-
dytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatua emulsiota
sdilytettiin jddkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen
kayttoa.

Esimerkki 2

Kaadettavissa oleva emulsio

Kalsiumalginaatti - vedetdén maitorasva

Alginaattiliuvos valmistettiin liuottamalla 5,0 g

Keltone HV -natriumalginaattia (Kelco Division, Merck and
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Co., Inc.) 495 g:aan tislattua vettd huoneen lampdtilassa.
Té&md liuvos lis&ttiin hitaasti ja samalla sekoittaen kuu-
maan (55 ~ 60 °C) liuokseen, joka sisdlsi 8,3 g Dur-Em 117
-emulgaattoria 166,55 g:ssa sulaa vedetdntd maitorasvaa
(Mid-America Farms). Noin 5 minuutin sekoituksen j&alkeen
lisdttiin 3,0 ml liuosta, joka sisdlsi 5 % kalsiumkloridia
tislatussa vedessd. Sekoitusta jatkettiin noin 10 minuut-
tia. Tulokseksi saatua emulsiota sdilytettiin jadkaapissa
noin 5 °C:ssa 34 tuntia ennen kayttdéa.

Esimerkki 3

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - osittain hydrattu soija- ja puuvillan-

siemendljy

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 30,0 g elin-
tarvikelaatua olevaa agaria 2970 g:aan tislattua vettd se-
koittaen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos jd&hdy-
tettiin noin 70 °C:seen ja lisdttiin sekoittaen kuumaan
(70 °C) liuokseen, joka sisdlsi 50 g Dur-Em 117 -emulgaat-
toria (mono- ja diglyseridejd&, Durkee Industrial Foods
Corp.) 1000 g:ssa sulaa Tem Cote IE -rasvaa (osittain hyd-
rattu soija~ ja puuvillansiemendljy, Bunge Foods). Sekoi-
tusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samalla kun seos j&&h-
dytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatu emulsio joh-
dettiin kaksivaihehomogenisaattorin l&dpi (17,2 MPa ja sen
jalkeen 3,4 MPa), ja sitid sdilytettiin sitten jd&dkaapissa
noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttoé.

Esimerkki 4

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - osittain hydrattu soijadéljy

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 30,0 g elin-
tarvikelaatua olevaa agaria 2970 g:aan tislattua vettd se-
koittaen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos j&&hdy-
tettiin noin 70 °C:seen ja lisdttiin sekoittaen kuumaan
(70 °C) liuokseen, joka sisdlsi 50 g Dur-Em 117 -emulgaat-

toria (mono- ja diglyseridej&, Durkee Industrial Foods
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Corp.) 1000 g:ssa sulaa Tem Plus 95 -rasvaa (osittain hyd-
rattu soijadljy, Bunge Foods). Sekoitusta jatkettiin noin
10 minuuttia, samalla kun seos j&ddhdytettiin 25 -
30 °C:seen. Tulokseksi saatu emulsio johdettiin kaksivai-
hehomogenisaattorin  lédpi (17,2 MPa ja sen jédlkeen
3,4 MPa), ja sitd sdilytettiin sitten jadkaapissa noin
5 °C:ssa 24 tuntia ennen kdyttda.

Esimerkki 5

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - osittain hydrattu soijadljy

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 4,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 296 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos jaddhdytet-
tiin noin 70 °C:seen ja 1lisdttiin sekoittaen kuumaan
(70 °C) 1liuokseen, joka sisdlsi 7,1 g Dur-Em 117 -emul-
gaattoria (mono- ja diglyserideji, Durkee Industrial Foods
Corp.) 142 g:ssa sulaa Tem Plus 95 -rasvaa (osittain hyd-
rattu soijaoljy, Bunge Foods). Sekoitusta jatkettiin noin
10 minuuttia, samalla kun seos j&dahdytettiin 25 -
30 °C:seen. Tulokseksi saatu emulsio homogenoitiin suun-
nilleen paineella 6,9 MPa, ja sitd8 s&ilytettiin sitten
jddkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttoda.

Esimerkki 6

Kaadettavissa oleva emulsio

Kaliumkarrageenigeeli - osittain hydrattu soija- ja

puuvillansiemendljy

Karrageeniliuos valmistettiin liuottamalla 7,5 g
Gelcarin DG 764B:td (karrageeni, Marine Colleoids Division,
FMC) 1492 graan tislattua vettd noin 60 °C:ssa sekoittaen.
Tamd liuos lisdttiin hitaasti ja samalla sekoittaen kuu-
maan (55 - 60 °C) liuokseen, joka sisdlsi 25 g Dur-Em 117
-emulgaattoria (mono- ja diglyseridejd, Durkee Industrial
Foods Corp.) 500 g:ssa sulaa Tem Cote IE -rasvaa (osittain
hydrattu soija- ja puuvillansiemendljy, Bunge Foods). Se-

koitusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samalla kun seos
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jédshdytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatu emulsio
homogenoitiin suunnilleen paineella 6,9 MPa, ja sitd s&i-
lytettiin sitten jiddkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen
Kayttda.

Esimerkki 7

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - vedetdn maitorasva

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 2,5 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 498 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos jadhdytet-
tiin noin 70 °C:seen ja lisdttiin sekoittaen kuumaan (55 -
60 °C) liuokseen, joka sisdlsi 8,3 g Dur-Em 117 -emulgaat-
toria (mono- ja diglyseridejd, Durkee Industrial Foods
Corp.) 166,5 g:ssa sulaa vedetdntd maitorasvaa (Mid-Ameri-
ca Farms). Sekoitusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samal-
la kun seos j&&hdytettiin noin 30 °‘C:seen. Tulokseksi saa-
tua emulsjota sdilytettiin jd&kaapissa noin 5 °C:ssa 24
tuntia ennen kayttoa.

Esimerkki 8

Kermamainen ranskalainen salaatinkastike

Aineosat Paino-%
Esimerkin 1 mukaisesti valmistettu

rasva-geeliemulsio 46,48
Tislattu vesi 37,55
Etikka 9,47
Sakkaroosi 2,00
M100-maltodekstriini (Grain Processing Corp.) 1,70
Suola 1,00
Ksantaanikumi 0,35
Propyleeniglykolialginaatti 0,16
Polysorbaatti 60 . 0,10
Sitruunamehu 0,10
Natriumbentsoaatti 0,10
Kaliumsorbaatti 0,10
Mausteita 0,77
Mautteita 0,12

Yhteensd 100,00
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Vesi, etikka, sakkaroosi, maltodekstriini, suola,
polysorbaatti 60, sitruunamehu, natriumbentsoaatti ja ka-
liumsorbaatti sekoitettiin keskendédn, ja seokseen lisdat-
tiin hitaasti ja samalla sekoittaen ksantaanikumi ja pro-
pyleeniglykolialginaatti. Sekoitusta jatkettiin noin 5
minuuttia, lisdttiin mausteet ja mautteet, sekoitusta jat-
kettiin noin 5 minuuttia, lis&ttiin hitaasti ja samalla
sekoittaen rasva-geeliemulsio ja sekoitusta jatkettiin
noin 2 minuuttia. Seos homogenoitiin suunnilleen paineella
3,4 - 6,9 MPa. Makuraati arvioi tulokseksi saadun salaa-
tinkastikkeen, joka sisdlsi 15 % rasvaa, olevan organolep-
tiselta kokonaislaadultaan samanarvoinen kuin vertailukas-
tike, joka sisalsi 46 % rasvaa ja oli valmistettu samalla
tavalla mutta korvaamalla rasva-geeliemulsio samalla mdd-
rdalla maissidljyd.

Esimerkki 9

Pakastejdlkiruoka
Aineosat ' Paino-%

Esimerkin 2 mukaisesti valmistettu

rasva-geeliemulsio 12,0
Sakkaroosi 15,0
Rasvaton maitojauhe 11,0
Vaniljauute 1,0

Dricoid 200 (emulgaattori/stabilaattori,
joka sisdltdd mono- ja diglyseridejd, guar-
Kumia, ksantaanikumia, karrageenia ja sit-
ruunahappoa ja jota valmistaa Kelco Division,
Merck and Co.) 0,2
Vesi 60,8
Yhteenss 100,0

Vesi esikuumennettiin 70 °C:seen Jja siirrettiin
keittibdsekoittimeen. Sekoittimen pydriessd@ keskisuurella
nopeudella lis&ttiin Dricoid 200 ja sen jdlkeen rasvaton
maitojauhe ja sakkaroosi. Sekoitusta jatkettiin 2 minuut-

tia. Lis&ttiin rasva-geeliemulsio samalla sekoittaen, ja
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sekoitusta jatkettiin 5 minuuttia. Syntynyt seos pastdroi-
tiin kuumentamalla se 70 °C:seen 30 minuutiksi ja homoge-
noitiin paineella 17,2 MPa ja uudelleen paineella 3,4 MPa,
ja seosta sadilytettiin j&&kaapissa yon yli. Lis&ttiin va-
niljauute samalla sekoittaen, ja seos jdadytettiin pienel-
14 kaupallisella j&&telonjdddyttimellsd (Taylor Model 103).
Makuraati arvioi tulokseksi saadun vdhdrasvaisen jaatelon,
Jjoka sisdlsi 3 % rasvaa, olevan organoleptiselta kokonais-
laadultaan samanarvoinen kuin vertailujaiateld, joka sisdl-
si 12 % rasvaa.
Esimerkki 10

Majoneesi

Aineosat Paino-%
Esimerkin 3 mukaisesti valmistettu

rasva-geeliemulsio : 78,59
Kokomuna 7,60
Munankeltuaineinen 3,50
Sitruunamehu 3,00
Etikka 2,90
Vesi 2,50
Suola 0,75
Ksantaani 0,70
Sinappijauhe 0,30
Sipulijauhe 0,08
Valkopippuri 0,04
Valkosipulijauhe 0,04

Yhteensid 100,00

Kokomunat, munankeltuaiset, sitruunamehu, etikka,
suola, mausteet ja kymmenesosa rasva-geeliemulsiosta se-
koitettiin sekoittimesga pienelld nopeudella sekoitusajan
ollessa 1 minuuttia. Ksantaani lis&gttiin veteen erillises-
sd astiassa, ja seoksen annettiin seistd8 hydratoitumiseen
saakka. T&ma seos lisdttiin sekoittimeen 1 minuutin aika-
na, ja sekoitusnopeutta nostettiin sen mukaan kuin pydr-

teisyyden s&ilytys edellytti. Sen jalkeen lis&ttiin loppu-
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osa rasva-geeliemulsiosta 1 minuutin aikana pienelld no-
peudella samalla sekoittaen. Tulokseksi saatu majoneesi,
joka sisdlsi 21,5 % rasvaa, havaittiin hyvaksyttavaksi
verrattaessa sitd aistinvaraisesti vertailumajoneesiin,
joka sisdlsi 80,5 % rasvaa.

Esimerkki 11

Majoneesi

Esimerkki 10 toistettiin silld poikkeuksella, etta
esimerkissd 10 kdytetty emulsio korvattiin esimerkin 4 mu-
kaisesti valmistetulla rasva-geeliemulsiolla. Tulokseksi
saatu majoneesi, joka sisdlsi 21,5 % rasvaa, havaittiin
hyvéksyttaviksi verrattaessa sitd aistinvaraisesti vertai-
lumajoneesiin, joka sisdlsi 80,5 % rasvaa.

Esimerkki 12

Kuorrute

Aineosat Paino-%
10 kertaa jauhettu sokeri 75,8
Esimerkin 5 mukaisesti valmistettu

rasva-geeliemulsio 15,75
Kuohukerma 4,75
M100-maltodekstriini (Grain Processing Corp.) 3,47
Vaniljauute 0,75

Yhteenssd 100,00
Alneosia sekoitettiin Sunbeam Mixmaster -sekoitti-
messa keskinsuurella nopeudella 1 minuutin ajan. Tuloksek-
si saatu kuorrute, joka sisdlsi 6,8 % rasvaa, havaittiin
hyvdksyttaviaksi verrattaessa sitd aistinvaraisesti vertai-

lukuorrutteeseen, joka sisdlsi 20,2 % rasvaa.
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Esimerkki 13

Suklaavaahdoke

Aineosat Paino-%
Munanvalkuainen 20,86
Puolimakea suklaa 20,29
Esimerkin 6 mukaisesti valmistettu

rasva-geeliemulsio 16,27
Vesi (nro 1) 12,35
Kuohukerma 11,18
Munankeltuainen 10,78
Vesi (nro 2) 3,53
Mira Gel 463 -tarkkelys (Staley Corp.) 1,37
Mira Thick 468 -tarkkelys (Staley Corp.) 1,37
Maitokiintoaine, joka ei ole rasvaa 1,00
Vaniljauute 1,00

Yhteensad 100,00

Suklaata ja vettd8 (nro 2) kuumennettiin kaksiker-
roskattilassa, kKunnes suklaa suli. Munankeltuaisia vatkat-
tiin v&hdn, lisdttiin pieni m&&rd suklaaseosta ja se se-
koitettiin hyvin, tulokseksi saatu seos lisdttiin kaksi-
kerroskattilaan jdljelle j&&neeseen suklaa-vesiseokseen ja
seosta keitettiin 1,5 minuuttia tasaisesti sekoittaen.
Seos otettiin pois lammdstd, ja 1lis&ttiin wvaniljauute.
Vesi (nro 1) punnittiin sekoittimeen. Sekoittimen pydSries-
s8 keskisuurella nopeudella lisattiin hitaasti tarkkelyk-
set ja rasvaton maitokiintoaine ja sekoitusta jatkettiin,
kunnes seos oli homogeeninen. Lisdttiin rasva-geeliemul-
sio, sekoitusta jatkettiin noin 30 sekuntia, ja tulokseksi
saatu seos sekoitettiin vatkaamalla suklaaseokseen. Kuohu-
kermaa vatkattiin, kunnes muodostui pehmeitd huippuja, ja
sitten se sekoitettiin seokseen. Munanvalkuaisia wvatkat-
tiin, kunnes muodostui pehmeitd huippuja, ja ne sekoitet-
tiin seokseen kevyesti vatkaamalla, kunnes sekoittuminen
oli tapahtunut. Seos peitettiin ja laitettiin j&&kaappiin

yon ajaksi. Tulokseksi saatu suklaavaahdoke, joka sis&lsi
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15,1 % rasvaa, havaittiin hyvéksyttdvaksi verrattaessa
sitd aistinvaraisesti vertailusuklaavaahdokkeeseen, joka
sigalsi 23,3 % rasvaa.

Esimerkki 14

Vichyssoise
Keittopohjan aineosat Paino-%
Purjo-sipuliseos suhteessa 5:1 32,74
Kuoritut perunat 26,78
Kanaliemi 38,69
Voi 1,79
Yhteensa 100,00
Valmiin keiton aineosat Paino-%
Keittopohja 75,00
Esimerkin 6 mukaisesti valmistettu
rasva~-geeliemulsio 12,00
Vesi 12,00
Mira Gel 463 ~tdrkkelys (Staley Corp.) 1,00

Yhteensada 100,00

Purjosipulit puhdistettiin ja leikattiin siistiksi.
Purjot ja sipulit leikattiin ohuiksi viipaleiksi ja niitéd
ruskistettiin, kunnes ne olivat kullanvarisid. Lis&ttiin
kuoritut, wviipaloidut perunat ja kanaliemi. Seos peitet-
tiin ja sen annettiin kiehua hiljaa 40 minuuttia ajoittain
sekoittaen, se soseutettiin sekoittimessa pehmedksi, ja
tulokseksi saatua keittopohjaa pidettiin jd#d&kaapissa,
kunnes se o©li jdsahtynyt hyvin. Rasva-geeliemulsiota ja
vettd sekoitettiin sekoittimessa keskisuurella nopeudella
30 sekuntia, lis&ttiin hitaasti tarkkelys ja sekoitusta
jatkettiin vield 30 sekuntia. Tdmd seos sekoitettiin j&&h-
dytetyyn keittopohjaan sekoittimessa pienelld nopeudella
sekoitusajan ollessa 1 minuutti, ja seos laitettiin ja&a-
kaappiin. Tulokseksi saatu vichyssoise, joka sisdlsi 4,5 %
rasvaa, havaittiin hyvéaksyttévaksi verrattaessa sitd ais-
tinvaraisesti vertailutuotteeseen, joka sisdlsi 10,7 %

rasvaa.
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Esimerkki 15
Dippikastike
Aineosat Paino-%

Egsimerkin 16 mukaisesti valmistettu

rasva-geeliemulsio 38,00
Vesi 27,00
Smetana 20,00
Sitruunamehu 5,50
Valkosipuli-yrttisekoitus 3,50
Maitokiintoaine, joka ei ole rasvaa 3,00
Mira Thick 468 -tdrkkelys (Staley Corp.) 2,00

Luonnollinen smetana-aromi R-7365/261917
(Haafmann and Reimer Corp.) 0,50
Keinotekoinen smetana-aromi 7-7038/261062
(Haarmann and Reimer Corp.) 0,50
Yhteensa 100, 00
Keskisuurella nopeudella pydrivissd sekoittimessa
veteen lis&dttiin hitaasti noin 1 minuutin aikana tarkke-
lys, rasvaton maitokiintoaine ja aromiaineet. Lis&ttiin
rasva-geeliemulsio ja sekoitusta Jjatkettiin 1 minuutin
ajan., Seos siirrettiin sekoituskulhoon, ja siihen sekoi-
tettiin k8sin smetana ja yrttisekoitus. Seosta pidettiin
jadkaapissa useita tunteja. Tulokseksi saatu dippikastike,
joka sisdlsi 13,3 % rasvaa, havaittiin hyvéksyttédvéksi
verrattaessa sitd aistinvaraisesti vertailukastikkeeseen,

joka sisdlsi 18,2 % rasvaa.
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Esimerkki 16

Sokeripiparkakku
Aineosat Paino-%
Esimerkin 7 mukainen rasva-geeliemulsio 27,10
Jauho 33,83
Jauhesokeri 17,45
Sokeri 13,56
Kananmuna 6,73
Suola _ 0,40
Leivinsooda 0,27
Viinikivi 0,21
Vaniljauute 0,45

Yhteensd 100, 00

Sokeria ja rasva-geeliemulsiota sekoitettiin Sun-
beam Mixmaster -sekoittimessa keskisuurella nopeudella,
kunnes saatiin kermamainen taikina. Lis&ttiin kananmunat
ja vaniljauute ja sekoitusta jatkettiin, kunnes taikina
oli jalleen homogeeninen. Loput aineosat sekoitettiin ké-
sin ja lisdttiin sitten hitaasti taikinaan, samalla kun
sitd sekoitettiin pienelld nopeudella, ja sekoitusta jat-
kettiin, kunnes tulokseksi saatu taikina oli homogeeninen.
Taikinaa pidettiin j&&dkaapissa ainakin 3 tuntia. Taikina-
pallot, jotka painoivat 13 g kukin, siirrettiin piparkak-
kupellille ja litistettiin tasakorkuisiksi sokeriin kaste-
tulla v&lineelld, ja niitd paistettiin 10 minuuttia
190 °C:ssa. Tulokseksi saadut piparkakut, jotka sisdlsivét
8,5 % rasvaa, havaittiin hyvédksyttdviksi verrattaessa nii-
td aistinvaraisesti vertailupiparkakkuun, Jjoka sisdlsi
27 % rasvaa.

Esimerkki 17

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

ARgargeeli - vedettn maitorasva

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 10,0 g elin-
tarvikelaatua olevaa agaria 990 g:aan tislattua vettd se-

koittaen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos j&ahdy-
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tettiin noin 60 °C:seen ja lis&ttiin sekoittaen kuumaan
(60 °C) liuokseen, joka sisélsi 16,6 g Dur-Em 117 -emul-
gaattoria (mono- ja diglyseridejd, Durkee Industrial Foods
Corp.) 333 g:ssa sulaa vedetontd maitorasvaa (Mid-America
Farms). Sekoitusta jatkettiin noin 30 minuuttia, samalla
kun seos ja&&dhdytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatua
emulsiota sdilytettiin j&dkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia
ennen kayttod.

Esimerkki 18

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Agargeeli - osittain hydrattu soija- ja puuvillan-

siemendljy

Agarliuos valmistettiin liuvottamalla 7,5 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 1492 g:aan tislattua vettd se-
koittaen ja kuumentaén seos 95 °C:seen. Agarliuos j&ahdy-
tettiin noin 60 °C:seen, pH sdddettiin fosforihapolla
suunnilleen arvoon 3, ja liuos lis&dttiin viel& kuumana ja
samalla sekoittaen kuumaan (60 °C) liuokseen, joka sisdlsi
32,5 g Dur-Em 117 -emulgaattoria (mono- ja diglyserideja,
Durkee Industrial Foods Corp.) 750 g:ssa sulaa Tem Cote IE
-ragvaa (osittain hydrattu soija- ja puuvillansiemendljy,
Bunge Foods). Sekoitusta jatkettiin noin 30 minuuttia, sa-
malla kun seos jddhdytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi
saatu emulsio johdettiin kaksivaihehomogenisaattorin 1&pi
(17,2 MPa ja sen jdlkeen 3,4 MPa), ja sitd sailytettiin
sitten j&d&kaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kdyttoa.

Esimerkki 19

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Karrageenigeeli - osittain hydrattu soija- ja puu-

villansiemensljy

Karrageeniliuos valmistettiin liuottamalla 15,0 g
Gelcarin DG 764B -karrageenia (Marine Colloids Division,
FMC) 1485 g:aan tislattua sekoittimessa keskisuurella no-
peudella sekoittaen. Tulokseksi saatu liuvos kuumennettiin
55 - 60 °C:seen, pH sdddettiin fosforihapolla suunnilleen
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arvoon 3, ja liuos lisattiin sitten hitaasti ja samalla
sekoittaen kuumaan (55 - 60 °C) liuokseen, joka sisdlsi
32,5 g Dur-Em 117 -emulgaattoria (mono- ja diglyseridejé,
Durkee Industrial Foods Corp.) 750 g:ssa sulaa Tem Cote IE
-rasvaa (osittain hydrattu soija-~ ja puuvillansiemendljy,
Bunge Foods). Sekoitusta jatkettiin noin 30 minuuttia, sa-
malla kun seos jadadhdytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi
saatu emulsio johdettiin kaksivaihehomogenisaattorin lapi
(17,2 MPa ja sen jalkeen 3,4 MPa), ja sitda sdilytettiin
sitten jddkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttoda.

Esimerkki 20

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Agargeeli - osittain hydrattu soijadljy

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 4,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 296 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:iseen. Agarliuos jddhdytet-
tiin noin 60 °C:seen ja lisdttiin sekoittaen kuumaan
(60 °C) liuckseen, joka sgisdlsi 7,1 g Dur-Em 117 -emul-
gaattoria (mono- ja diglyseridej&, Durkee Industrial Foods
Corp.) 142 g:ssa sulaa Tem Plus 95 -rasvaa (osittain hyd-
rattu soijadljy, Bunge Foods). Sekoitusta jatkettiin noin
30 minuuttia, samalla kun seos jaahdytettiin 25 -
30 °C:seen. Tulokseksi saatua emulsiota sédilytettiin j&a-
Kaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kdyttod.

Esimerkki 21

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Agargeeli - osittain hydrattu soija- ja puuvillan-

siemendljy

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 26,8 g elin-
tarvikelaatua olevaa agaria 1973 g:aan tislattua vetta
sekoittaen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos pidet-
tiin 95 °C:ssa 30 minuttia ja lisdttiin sitten ilman se-
koitusta kuumaan (noin 60 °C) liuckseen, joka sisélsi
50,0 g Dur-Em 117 -emulgaattoria (mono- ja diglyseridej&,
Durkee Industrial Foods Corp.) 1000 g:ssa sulaa Kaomel-
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rasvaa (osittain hydrattu soija- ja puuvillansiemendljy,
Durkee Industrial Foods Corp.). Seoksen annettiin j&ahtysd
noin 75 °C:seen, sitd pidettiin tdssd lampdtilassa noin 30
minuuttia ja sitten sen annettiin j&shtyd 30 °C:seen sa-
malla sekoittaen. Emulsion pH s&&dettiin fosforihapolla
arvoon 3,0, ja sitd sdilytettiin sitten jdadkaapissa noin
5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttoa.
Esimerkki 22

Pakastejdlkiruoka
Aineosat Paino-%
Esimerkin 17 mukainen rasva-geeliemulsio 12,0
Sakkaroosi 15,0
Rasvaton maitojauhe 14,0
Vaniljauute ' 1,0

Dricoid 200 (emulgaattori/stabilaattori,
joka sisdltdid mono- ja diglyseridejd, guar-
kumia, ksantaanikumia, karrageenia ja sit-
ruunahappoa ja jota valmistaa Kelco Division,
Merck and Co.) 0,2
Vesi 57,8
Yhteensa 100,0

Vesi esikuumennettiin 60 °C:seen ja siirrettiin
keittidsekoittimeen. Sekoittimen pydriessd keskisuurella
nopeudella lisdttiin Dricoid 200, sekoitusta jatkettiin 3
minuuttia, 1lis&dttiin rasvaton maitojauhe ja sakkaroosi,
sekoitusta jatkettiin 3 minuuttia, lis&ttiin rasva-geeli-
emulsio ja sekoitusta jatkettiin 5 minuuttia. Syntynyt
seos pastdroitiin kuumentamalla se 70 °C:seen 30 minuutik-
si, homogenoitiin paineella 17,2 MPa ja ja&hdytettiin jdé-
hauteessa, ja seosta sdilytettiin jédkaapissa ydén yli. Li-
sdttiin vaniljauute samalla sekoittaen, ja seos j&dddytet-
tiin pienelld kaupallisella jadtelonjaadyttimelld (Taylor
Model 103). Tulokseksi saatu vdhdrasvainen jaateld, joka

sisdlsi 3 % rasvaa, arvosteltiin hyvaksyttdvaksi, kun sitéa
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verrattiin aistinvaraisesti vertailujddteldon, joka sisal-
si 12 % rasvaa.
Esimerkki 23

Salaatinkastike

Aineosat Paino-%
Deionisoitu vesi 50,85
M100-maltodekstriini (Grain Processing Corp.) 1,70 A
pPolysorbaatti 60 0,10
Suola 1,12
Sokeri 1,99
Propyleeniglykolialginaatti 0,16 B
Kaliumsorbaatti 0,10
Natriumbentscaatti 0,10 C
Tislattu valkoviinietikka 18,81
Piparjuuriuute 0,10 D
Valkosipulijauhe ' 0,30
Sinappijauhe 0,55
Sipulijauhe 0,30
Worcester-kastikejauhe 0,07
Sitruunajauhe 0,10
Ksantaanikumi 0,40 F
Egsimerkin 18 mukainen rasva-geeliemulsio 23,25

Yhteensd 100, 00

Ryhmddn A kuuluvia aineosia sekoitettiin sekoitti-
messa keskisuurella nopeudella, kunnes saatiin aikaan liu-
os. Jatkaen sekoitusta keskisuurella nopeudella lisdattiin
minuutin vé&lein ryhmiin B, C, D ja E kuuluvat aineosat.
Sekoitusnopeutta nostettiin, lis8ttiin F, sekoitusta jat-
kettiin 5 minuuttia, lisdttiin rasva-~geeliemulsio 5 minuu-
tin aikana, sekoitusta jatkettiin 5 minuuttia, ja seos
homogenoitiin paineella 6,9 MPa. Tulokseksi saatu salaa-
tinkastike, joka sisdlsi 7,6 % rasvaa, havaittiin tyydyt-
tdvaksi verrattaessa sitd aistinvaraisesti vertailukastik-

keeseen, joka sisalsi 46,5 % rasvaa.
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Esimerkki 24
Suklaalastupiparkakku

Aineosat Paino~%
Esimerkin 19 mukainen rasva-geeliemulsio 17,75
Puolimakea murusuklaa 26,95
Jauho 20,69
Fariinisokeri 12,60
Sokeri 11,89
Kananmuna 9,01
Suola 0,47
Leivinsooda 0,32
Vaniljauute 0,32

Yhteensa 100,00

Sokeria, fariinisokeria, rasva-geeliemulsiota ja
vaniljauutetta sekoitettiin Sunbeam Mixmaster -sekoitti-
messa keskisuurella nopeudella, kunnes saatiin kermamainen
taikina. Lis&ttiin kananmunat ja sekoitusta jatkettiin,
kunnes taikina ©0li j&lleen homogeeninen. Jauhot, suola ja
leivinsooda sekoitettiin k&sin, t&mé& seos lisdttiin hi-
taasti taikinaan, samalla kun sitd@ sekoitettiin pienelléd
nopeudella, ja sekoitusta jatkettiin, kunnes taikina oli
homogeeninen. Lis&ttiin suklaamurut, ja ne sekoitettiin
k&sin taikinaan. Tasapdisiid teelusikallisia taikinaa siir-
rettiin piparkakkupellille, ja niit4 paistettiin 7 - 8 mi-
nuuttia 190 °C:ssa. Tulokseksi saadut piparkakut, jotka
sisdlsivat 23 % rasvaa, havaittiin hyvéksyttéviksi verrat-
taessa niitd aistinvaraisesti vertailupiparkakkuun, joka

sigdlsi 31 % raswvaa.
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Esimerkki 25

Piparkakkutdyte
Aineosat Paino-%
10 kertaa jauhettu socokeri 32,50
6 kertaa jauhettu sokeri 32,15
Esimerkin 20 mukainen rasva-geeliemulsio 13,50
Crisco-leivontarasva (Proctor and Gamble) 5,00
Polydekstroosi 16,50
Vanilliini 0,15
Vanilja-aromi 0,10
Sucla 0,10

Yhteensid 100,00

Rasva-geeliemulsiota ja leivontarasvaa sekoitettiin
Sunbeam Mixmaster -sekoittimessa, kunnes seos oli homogee-
ninen. Kuivat aineosat sekoitettiin k&sin ja lis#dttiin sen
jalkeen seokseen sekoittimen pydriessd keskisuurella no-
peudella. Sekoitusta jatkettiin, kunnes secs oli homogee-
ninen. Tulokseksi saatu piparkakkutadyte, joka sisdlsi
9,3 ¥ rasvaa, havaittiin tyydyttévéksi verrattaessa sitd
aistinvaraisesti vertailupiparkakkuun, joka sisélsi 27,5 3%
rasvaa.

Esimerkki 26

Suklaavanukas

Aineosat Paino-~%
Rasvaton maito 50,75
Kirnupiimé& 1,41
Esimerkin 21 mukainen rasva-geeliemulsio 8,00
Vesi 12,73
5 D.E. -maltodekstriini (Amaizo) 5,48
Kaakaojauhe 1,90
Suola 0,15
Natriumstearoyyli-2-laktaatti 0,20
Freezist M -tapiokatédrkkelys (muunnettu)

(Staley Corp.) 2,80
Natriumvetykarbonaatti 0,08
10 kertaa jauhettu sokeri 16,00
Vaniljauute 0,50

Yhteensa 100,00
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Maltodekstriini, kaakaojauhe, suola, muunnettu
tdrkkelys, natriumvetykarbonaatti ja sokeri sekoitettiin
kdsin ja lisattiin sitten sekoittaen rasvattomasta maidos-
ta, kirnupiim&sta, vedestd ja vaniljauutteesta Koostuvaan
nesteseokseen. Lisdttiin rasva-geeliemulsio ja natrium-
stearoyyli-2-laktaatti, ja ne sekoitettiin hyvin seokseen.
Seos kuumennettiin 90 °C:seen noin 1 tunnin aikana, pidet-
tiin tassd lampdtilassa 7 minuuttia, homogenoitiin vield
kuumana paineella 6,9 MPa ja laitettiin sitten jaakaappiin
yén ajaksi. Tulokseksi saatu vanukas, joka sisdlsi 3,4 %
rasvaa, havaittiin tyydyttdvéksi verrattaessa sitd aistin-
varaisesti vertailuvanukkaaseen, joka sisdlsi 8,8 % ras-
vaa. N

Esimerkki 27

Agargeelid ja vedetdntd maitorasvaa sisdltavd vike-

vd emulsio

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 9,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 141 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Noin 10 minuutin ku-
luttua agarliuos lisdttiin sekoittaen kuumaan (60 °C) liu-
okseen, joka sis8dlsi 30 g Dur~Em 117 -emulgaattoria (mono-
ja diglyserideja, Durkee Industrial Foods Corp.) 600 g:ssa
vedetdntsd maitorasvaa (Mid-America Farms). Sekoitusta jat-
kettiin noin 10 minuuttia, samalla kun seos jdahdytettiin
25 -~ 30 °C:seen. Tulokseksi saatua emulsiota sdilytettiin
jé&dkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttda.

Esimerkki 28

Agargeelid ja osittain hydrattua soija- ja puuvil-

lansiemendljyd sisdltdvd vidkevd emulsio

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 5,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 230 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Noin 10 minuutin ku-
luttua agarliuos lisdttiin sekoittaen kuumaan (60 °C) liu-
okseen, joka sisélsi 25 g Dur-Em 117 -emulgaattoria (mono-

ja diglyseridejd, Durkee Industrial Foods Corp.) 500 g:ssa
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Tem Cote IE -rasvaa (osittain hydrattu soija- ja puuvil-
lansiemensljy, Bunge Foods). Sekoitusta jatkettiin noin 10
minuuttia, samalla kun seos jdahdytettiin 25 - 30 °C:seen.
Tulokseksi saatua emulsiota sailytettiin j&&kaapissa noin
5 °C:ssa 24 tuntia ennen kdyttoa.

Esimerkki 29

Pakastejdlkiruoka

Rasvan KkKorvaavan emulsion valmistus: 1 massaosa

esimerkin 27 mukaisesti valmistettua vdkevd&d emulsiota
lisdttin 2 massaosaan Kuumaa (80 °C) vettd keittitsekoit-
timessa, ja seosta sekoitettiin keskisuurella nopeudella 1

minuutin ajan.

Aineosat Paino-%
Rasvan korvaava emulsio 12,0
Sakkaroosi 15,0
Rasvaton maitojauhe 14,0
Vaniljauute 1,0

Dricoid 200 (emulgaattori/stabilaattori,

joka sis&ltdd mono- ja diglyseridejéd, guar-
kumia, kséntaanikumia, karrageenia ja sit-
ruunahappoa ja jota valmistaa Kelco Division,

Merck and Co.) 0,2
Vesi 57,8

Yhteensad 100,0

Vesi esikuumennettiin 70 °Ci:seen Jja siirrettiin
keittidsekoittimeen., Sekoittimen pydriessd keskisguurella
nopeudella lisdttiin Dricoid 200, ja sekoitusta jatkettiin
3 minuuttia., Lis&ttiin rasvaton maitojauhe ja sakkaroosi,
ja sekoitusta jatkettiin 3 minuuttia. Lis&ttiin rasvan
korvaava emulsio, ja sekoitusta jatkettiin 5 minuuttia.
Syntynyt seos pastoroitiin kuumentamalla se 70 °C:seen 30
minuutiksi, homogenoitiin paineella 17,2 MPa ja uudelleen
paineella 3,4 MPa ja j&&hdytettiin nopeasti jddhauteessa,
ja seosta s&dilytettiin j&&dkaapissa yon yli. Lis&ttiin va-

niljauute samalla sekoittaen, ja seos jadddytettiin pienel-
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la kaupallisella jadteldnjaadyttimelld (Taylor Model 103).
Makuraati arvioi tulokseksi saadun vahdrasvaisen jdadtelodn,
joka sisdlsi 3 % rasvaa, olevan organoleptiselta kokonais-
laadultaan samanarvoinen kuin vertailujdateld, joka sisal-
si 13 % rasvaa.

Esimerkki 30

Salaatinkastike

Rasvan korvaavan emulsion valmistus: Esimerkin 28

mukaigesti valmistettua vakevdd emulsiota sekoitettiin
vht&d suuren middridn (massayksikkdingd) kanssa kuumaa (50 °C)
vettd 15 minuuttia keittidsekoittimessa keskisuurella no-

peudella, ja sen annettiin sitten jadhtya huoneen 1l&mpdti-

laan.
Aineosat Paino-%
Deionisoitu vesi 53,96

A
Etikka 15,39
M100-maltodekstriini 1,70
Suola 1,12
Sokeri 1,99
Sinappijauhe 0,56 B
Kaliumsorbaatti 0,10
Natriumbentsoaatti 0,10
Valkosipulijauhe 0,30
Sipulijauhe 0,30
Worcester-kastikejauhe 0,07
Polysorbaatti 60 0,10
Piparjuuriuute 0,10 C
Sitruunamehu 0,10
Ksantaanikumi 0,70
Propyleeniglykolialginaatti 0,16 D
Rasvan korvaava emulsio 23,25 E

Yhteensd 100,00
Ryhm&88n A kuuluvat aineosat sekoitettiin sangossa.

Nopeasti ja pybrteisyyden s&ilyttadmiseksi riittdavasti se-~
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koittaen lisadttiin ryhm&in B kuuluvat aineosat, sekoitusta
jatkettiin 1 minuutin ajan, lisdttiin ryhm#idn C kuuluvat
aineosat, ja sekoitusta jatkettiin 1 minuutin ajan. Eril-
lisessd astiassa sekoiltettiin keskenddn ryhmddn D kuuluvat
aineosat ja osa (35 %) rasvan korvaavasta emulsiosta kdsin
h&dmmentdm&lla. Tamid seos lisdttiin sangossa oleviin muihin
aineosiin, ja sekoitusnopeutta nostettiin asteittain 10
minuutin jakson aikana. Sekoitusta jatkaen lisdttiin lop-
puosa rasvan korvaavasta emulsiosta & minuutin aikana, ja
sekoitusta jatkettiin 2 minuuttia. Emulsio homogenoitiin
sitten paineella 13,8 MPa. Tulokseksi saatu salaatinkasti-
ke, joka sisdlsi 7,6 % rasvaa, havaittiin tyydyttdvaksi
verrattaessa sitd aistinvaraisesti vertailukastikkeeseen,
joka sisalsi 46,5 % rasvaa.

Esimerkki 31

Agargeelid, osittain hydrattua soija- ja palmudljyd

ja vettd sitovana aineena toimivaa polydekstroosia

sisdltdvd emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 4,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 296 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Sen j&dlkeen kun agar-
liucs oli jaahdytetty noin 70 °C:seen, lisdttiin 550 g po-
lydekstroosia samalla sekoittaen. Syntynyt liuos lis#ttiin
sekoittaen kuumaan (60 °C) liuokseen, joka sisdlsi 7,1 g
Dur-Em 117 -emulgaattoria (mono- ja diglyseridej&, Durkee
Industrial Foods Corp.) 142 g:ssa Crisco-leivontarasvaa
(osittain hydrattu soija- ja palmudljy, Proctor and Gamb-
le). Sekoitusta jatkettiin, samalla kun seos kuumennettiin
25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatua emulsiota sdilytettiin

j8dkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen Kayttoa.
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Esimerkki 32

Piparkakkutdyte
Aineosat Paino-%
10 kertaa jauhettu sokeri 32,33
6 kertaa jauhettu sokeri 32,32
Esimerkin 31 mukainen rasva-geeliemulsio 30,00
Crisco-leivontarasva (Proctor and Gamble) 5,00
Vanilliini 0,15
Vanilja-aromi 0,10
Suola 0,10

Yhteensd 100, 00

Ragva-geeliemulsiota ja leivontarasvaa sekoitettiin
Sunbeam Mixmaster -gekoittimessa, kunnes seos oli homogee-
ninen. Kuivat aineosat sekoitettiin k&@sin ja lisdttiin sen
jélkeen seokseen sekoittimen pydriessd keskisuurella no-
peudella. Sekoitusta jatkettiin, kunnes seos oli homogee-
ninen. Tulokseksi saatu piparkakkutdyte, Jjoka sisdlsi
9,3 % rasvaa, havaittiin tyydyttdvéksi verrattaessa sita
aistinvaraisesti vertailupiparkakkuun, joka sisdlsi 27,5 %
rasvaa.

Esimerkki 33

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Agargeeli - maitorasva -maltodekstriini

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 13,4 g elin-
tarvikelaatua olevaa agaria 986,6 g:aan tislattua vetta
sekoittaen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos jadh-
dytettiin noin 70 °C:seen, lisdttiin 150 g Maltrin MO40:&&
(maltodekstriini, Grain Processing Corp.) samalla sekoit-
taen, ja syntynyt liuos lisgadttiin sekoittaen Kkuumaan
(60 °C) liuokseen, joka siséalsi 25 g Dur-Em 117 -emulgaat-
toria (mono- ja diglyserideja, Durkee Industrial Foods
Corp.) 350 g:ssa sulaa vedetdntd maitorasvaa (Mid-America
Farms). Sekoitusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samalla
kun seos jaahdytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksl saatu

emulsio johdettiin kaksivaihehomogenisaattorin lapi (17,2
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MPa ja sen jdlkeen 3,4 MPa), ja sitd sdilytettiin sitten
jddkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttdd.

Esimerkki 34

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - maitorasva - maltodekstriini

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 7,5 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 992,5 g:aan tislattua vettd se-
koittaen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. Agarliuos jd&hdy-
tettiin noin 70 °C:seen, lisdttiin 223 g Maltrin M040:&&
(maltodekstriini, Grain Processing Corp.) samalla sekoit-
taen, ja syntynyt liuos lisdattiin sekoittaen Kuumaan
(60 °C) liuokseen, joka sisdlsi 16,5 g Dur-Em 117 -emul-
gaattoria (mono- ja diglyseridejd, Durkee Industrial Foods
Corp.) 100 g:ssa sulaa vedetdntd maitorasvaa (Mid-America
Farms). Sekoitusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samalla
kun seos jasdhdytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatu
emulsio johdettiin kaksivaihehomogenisaattorin l&pi (17,2
MPa ja sen jalkeen 3,4 MPa), ja sitd sdilytettiin sitten
j&dkaapissa noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttds.

Esimerkki 35

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - osittain hydrattu soijadljy - malto-

dekstriini

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 5,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 995 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:sgseen. Agarliuos j&a&hdytet-
tiin noin 70 °C:seen, lis&ttiin 300 g Maltrin MO040:8&
(maltodekstriini, Grain Processing Corp.) samalla sekoit-
taen, ja syntynyt liuos ligdttiin sekoittaen kuumaan
(60 °C) liuokseen, joka sisdlsi 25,0 g Dur-Em 117 -emul-
gaattoria (mono- ja diglyseridej&, Durkee Industrial Foods
Corp.) 200 g:ssa sulaa Tem Cote IE ~rasvaa (osittain hyd-
rattu soija~ ja puuvillansiementljy, Bunge Foods). Sekoi-
tusta jatkettiin noin 10 minuuttia, samalla kun seos j&&h-

dytettiin 25 - 30 °C:seen. Tulokseksi saatu emulsio joh-
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dettiin kaksivaihehomogenisaattorin ldpi (17,2 MPa ja sen
jédlkeen 3,4 MPa), ja sitd sdilytettiin sitten jddkaapissa
noin 5 °C:ssa 24 tuntia ennen kayttda.

Esimerkki 36

Kaadettavissa oleva emulsio

Agargeeli - osittain hydrattu soijaodljy - malto-

dekstriini

Noudatettiin esimerkin 35 mukaista menettelytapaa
silla poikkeuksella, ettd esimerkigsd 35 kéytettyjen aine-
madrien sijasta k&ytettiin 450 g Maltrin M0O40:84 ja 50,0 g
Tem Cote IE -rasvaa.

Esimerkki 37

Pakastejdlkiruoka
Aineosat Paino-%
Esimerkin 1 mukaisesti valmistettu
rasva-geeli-maltodekstriiniemulsio 9,1
Sakkaroosi 15,0
Rasvaton maitojauhe 14,0
Vaniljauute 1,0

Dricoid 200 (emulgaattori/stabilaattori,
joka sisdltdd mono- ja diglyseridej&d, guar-
kumia, ksantaanikumia, karrageenia ja sit-

ruunahappoa ja jota valmistaa Kelco Division,

Merck and Co.) 0,2
Vesi 60,7

Yhteens& 100,0

Vesi esikuumennettiin 70 °C:seen ja siirrettiin
keittidsekoittimeen. Sekoittimen pydriessd keskisuurella
nopeudella lisdttiin Dricoid 200, sekoitusta jatkettiin 3
minuuttia, lisdttiin rasvaton maitojauhe ja sakkaroosi, ja
sekoitusta jatkettiin 3 minuuttia. Lis&dttiin rasva-geeli-
maltodekstriiniemulsio, ja sekoitusta jatkettiin 5 minuut-
tia. Syntynyt seos pastOroitiin kuumentamalla se
70 °C:seen 30 minuutiksi, homogenoitiin paineella 17,2 MPa
ja uudelleen paineella 3,4 MPa ja j&&hdytettiin nopeasti



10

15

20

25

30

35

45

jadhauteessa, ja seosta sdilytettiin j&adkaapissa yon yli.
Lisattiin vaniljauute samalla sekoittaen, ja seos jaady-
tettiin pienella kaupallisella jaateldnjdddyttimellad
(Taylor Model 103). Makuraati arvioi tulokseksi saadun
vidhdrasvaisen j&&teldn, joka sisidlsi 2,1 % rasvaa, olevan
organoleptisesti tyydyttdvd (arvosana yli 5 asteikolla,
jossa maksimipistemddard on 9).

Esimerkki 38

Pakastejédlkiruoka
Ainecgsat Paino-%

Esimerkin 2 mukaisesti valmistettu

rasva-geeli-maltodekstriiniemulsio 12,0
Sakkaroosi 15,0
Rasvaton maitojauhe 14,0
Vaniljauute ' 1,0

Dricoid 200 (emulgaattori/stabilaattori,

joka sisdltdd mono- ja diglyseridejd, guar-

kumia, ksantaanikumia, karrageenia ja sit-
ruunahappoa ja jota valmistaa Kelco Division,

Merck and Co.) 0,2

Vesi 57.8
Yhteensia 100,0

Vesi esikuumennettiin 70 °C:seen ja siirrettiin
keittidsekoittimeen. Sekoittimen pydriess&d keskisuurella
nopeudella lisdttiin Dricoid 200, sekoitusta jatkettiin 3
minuuttia, lis&ttiin rasvaton maitojauhe ja sakkaroosi, ja
sekoitusta jatkettiin 3 minuuttia. Lis&ttiin rasva-geeli-
maltodekstriiniemulsio, ja sekoitusta jatkettiin 5 minuut-
tia. Syntynyt sSeos pastdroitiin kuumentamalla se
70 °C:seen 30 minuutiksi, homogenoitiin paineella 17,2 MPa
ja uudelleen paineella 3,4 MPa ja jd&hdytettiin nopeasti
jédhauteessa, ja seosta sdilytettiin j&&kaapissa ydn yli.
Lisdttiin vaniljauute samalla sekoittaen, ja seos jaady-
tettiin pienelld kaupallisella jaatelonjaddyttimellad
(Taylor Model 103). Makuraati arvioli tulokseksi saadun



10

15

20

25

30

35

46

vahdrasvaisen jdidteldn, joka sisdlsi 1 % rasvaa, olevan
organoleptisesti tyydyttdvd (arvosana yli 5 asteikolla,
jossa maksimipistem&ara on 9).

Esimerkki 39

Salaatinkastike

Aineosat Paino-%
Deionisoitu vesi 53, 96+
Omenaviinietikka 15,39
Polysorbaatti 60 0,10y A
Piparjuuriuute 0,10
Sitruunamehu 0,10~
Sinappijauhe 0,56+
Kaliumsorbaatti 0,10
Natriumbentscaatti 0,10
Sipulijauhe 0,30
Valkosipulijauhe 0,30
Worcester-kastikejauhe 0,07 | B
Sokeri 2,00
M100-maltodekstriini (Grain Processing Corp.) 1,70
Suola 1,12
Ksantaanikumi 0,70
Propyleeniglykolialginaatti 0,16 1

Esimerkin 3 mukainen rasva-geeli-
maltodekstriiniemulsio 23,25
Yhteensd 100, 00
Ryhmé&&n A kuuluvia aineosia sekoitettiin sangossa 1
minuutin ajan suunnilleen kierrosnopeudella 2000 min™
kdyttden dispergointilaitetta voimakkaan pydrteisyyden
sdilytté@miseksi. Jatkaen sekoitusta suunnilleen kierrosno-
peudella 3200 min™' lis&attiin ryhm&in B kuuluvat aineosat
1 minuutin aikana. Sekoitusnopeus nostettiin suunnilleen
arvoon 3500 min™ 2 minuutin ajaksi ja sen jdlkeen suunnil-
leen arvoon 4000 min™* 3 minuutin ajaksi. Lis&ttiin rasva-
geeli-maltodekstriiniemulsio, ja sekoitusta jatkettiin 15

minuuttia suunnilleen kierrosnopeudella 7500 min™'. Seos
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homogenoitiin sitten paineella 13,8 MPa. Makuraati arvioi
tulokseksi saadun salaatinkastikkeen, joka sisdlsi 3,0 %
rasvaa, olevan organoleptisesti tyydyttdva (arvosana yli 5
asteikolla, jossa maksimipistem@&rd on 9).

Esimerkki 40

Salaatinkastike

Noudatettiin esimerkin 39 mukaista menettelytapaa
silld poikkeuksella, ettd esimerkissd 7 kaytetty emulsio
korvattiin esimerkin 4 mukaisella rasva-geeli-maltodekst-
riiniemulsiolla. Makuraati arvioi tulokseksi saadun salaa-
tinkastikkeen, joka sisdlsi 0,8 % rasvaa, olevan organo-
leptisesti tyydyttiva (arvosana yli 5 asteikolla, jossa
maksimipistemdsdrd on 9).

Esimerkki 41

Emulsio, joka ei ole kaadettavissa

Agargeeli - sakkaroosipolyesteri

Agarliuos valmistettiin liuottamalla 2,0 g elintar-
vikelaatua olevaa agaria 198 g:aan tislattua vettd sekoit-
taen ja kuumentaen seos 95 °C:seen. 18,0 g agarliuosta
lisdttiin vield kuumana (noin 80 °C) kuumaan (70 - 75 °C)
liuokseen, joka sisdlsi 0,45 g Dur-Em 207E -emulgaattoria
(mono- ja diglyseridejd, Durkee Industrial Foods Corp.)
9,0 g:ssa sakkaroosipolyesteria, sekoittimessa pienelléd
nopeudella sekoittaen. Seosta pidettiin hitaasti samalla
sekoittaen 70 - 75 °C:ssa 30 minuuttia sen pastéroimisek-
si, ja sitten se jdshdytettiin huoneen la&mpdtilaan noin 25
minuutin aikana, samalla kun sitd sekoitettiin keskisuu-
rella nopeudella. Tulokseksi saatua emulsiota sailytettiin

jadkaapissa noin 5 °C:ssa yon yli ennen kayttoa.
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Esimerkki 42

Majoneesi

Aineosat Paino-%
Vesi A 21,32
Vesi B 21,62
Esimerkin 9 mukainen emulsio 30,00
Etikka 5,00
Purity 420 -tdrkkelys (National Starch and

Chemical Corp.) 5,50
Corn Sweet 55 -maissimakeutusaine (ADM Corn

Sweeteners) 5,00
Sitruunamehu 3,00
Munankeltuainen (pakastettu suolan kera) 6,00
Suola 1,30
Natriumbentsoaatti 0,10
Kaliumsorbaatti 0,10
Ksantaanikumi 0,30
Sinappijauhe 0,60
Sipulijauhe 0,08
Valkopippuri 0,04
Valkosipulijauhe 0,04

Yhteensd 100,00

Tarkkelys sekoitettiin veteen B, ja seosta keitet-
tiin 10 minuuttia 88 °C:ssa. Vettd A, etikkaa, maissima-
keutinta, munankeltuaisia ja sitruunamehua sekoitettiin
sekoittimessa 2 minuuttia pienellid nopeudella, lis&ttiin
ksantaanikumi, sekoitusta jatkettiin 2 minuuttia, lisdt-
tiin mausteet ja s&ailotteet, sekoitusta jatkettiin 2 mi-~
nuuttia, lisdttiin emulsio, sekoitusta jatkettiin 1 mi-
nuutti, lis&ttiin keitetty ta8rkkelysseos, ja sekoitusta
jatkettiin 2,5 minuuttia keskisuurella nopeudella kdyttden
apuna spaattelia aineksen pitdmiseksi sekoitussdilidn poh-
jalla. Tulokseksi saatu seos oli stabiili homogeeninen
emulsio, jonka ulkondkdé ja rakenne olivat verrattavissa
Z2vastaavissa olosuhteissa valmistetun, konventionaalisen,

O0ljypohjaisen majoneesin ulkon&kddn ja rakenteeseen.
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelm&@ emulsion valmistamiseksi, tun -
nettu siitd, etta

(a) wvesivdliaine, hyyteldn muodostava koostumus,
rasva tai 6ljy ja asianmukainen emulgaattori sekoitetaan
keskenéan,

(b) seosta sekoitetaan riittdvan korkeassa lampoti-
lassa ja riittdvdlld leikkausnopeudella, jotta saadaan ai-
kaan rasvan tai 8ljyn emulgoituminen tai dispergoituminen
vesivdliaineeseen; ja

(c) mainittua emulsiota tai dispersiota sekoite-
taan, samalla kun se j&&hdytetddn noin 5 - 30 °C:n lampd-
tilaan.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd mainittuna hyyteldn muodosta-
vana koostumuksena kd@ytet&ddn agaria, gelatiinia, pektiine-
j& tai karrageenejd tai mainittu hyyteldn muodostava koos-
tumus sisaltaa

(a) koostumusta, joka voi olla alginaatti tai kar-
rageeni, ja

(b) sopivaa ristisidoksia muodostavaa ainetta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma,
tunnettu siitd, ettd mainittuna emulgaattorina
kdytetddn lesitiinej&, mono- tai diglyseridej&, mono- tai
diglyseridien diasetyyliviinihappoestereitd, mono- tai di-
glyseridien mononatriumfosfaattijohdannaisia, polyolien
rasvahappoestereita, sorbitaanirésvahappoestereité, poly-
oksietyleenimono-~ tai diglyseridejd, polyoksietyleenisor-
bitaanirasvahappoestereitd, sakkaroosin rasvahappoesterei-
td, fumaari-, maito-, viini- tai sitruunahapon rasvahappo-
jen tai rasva-alkoholien kanssa muodostamia estereitd, fu-
maari-, maito-, wviini-, sitruuna-, etikka- tai meripihka-
hapon mono- tai diglyseridien kanssa mucdostamia estereitad

tal niiden yhdistelmia.
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4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelms,
tunnettu siitd, ettd mainittuna rasvana tai 61ljyna
kdytetadn kasvirasvoja tai -6l1jyjd, eldinrasvoja, vedeton-
t& maitorasvaa, hydrattuja kasviodljyjéd, osittain hydrattu-
ja kasvioljyja, osittain hydrattua palmunydinéljyd tai
niiden yhdistelmia.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
tunnettu siitd, ettd lisidksi mukaan lisdtdan aina-
kin yht& sopivaa pH:n sdatdainetta, joka voi olla fosfo-
ri~, etikka-, maito-, fumaari-, omena-, adipiini-, viini-,
sitruuna-, suola- tai rikkihappo, niiden suola, glukono-&-

laktoni tai niiden yhdistelma.

S 6. Menetelmd emulsion valmistamiseksi, tun -

netxttu siitid, etta

(a) wvesivdliaine, hyyteldén muodostava koostumus,
rasva tai O6ljy, rasvan jatkoaine ja asianmukainen emul-
gaattori sekoitetéah kéékenéén,

(b) seosta sekoitetaan riittavan korkeassa lampoti-
lassa ja riittdvdlla leikkausnopeudella, jotta saadaan ai-
kaan rasvan tai 6ljyn emulgoituminen tai dispergoituminen
vesivdliaineeseen; ja

(c¢) mainittua emulsiota tai dispersiota sekoite-
taan, samalla kun se ja&hdytet&ddn noin 5 - 30 °C:n la&mpb-
tilaan.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen menetelms,
tunnet tu siitd, ettd8 lisdksi mukaan lisdtd&sn aina-
kin yhtd sopivaa pH:n sadtéainetta, joka voi olla fosfo-
ri-, etikka-, maito-, fumaari-, omena-, adipiini-, viini-,
sitruuna-, sucla- tai rikkihappo, niiden suola, glukono-&-
laktoni tai niiden yhdistelma&.

8. Patenttivaatimuksen 3} mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd mainittuna rasvan jatkqﬁai-
neena kdytetddn dekstriinejd, maltodekstriinejd, muunnet-

tuja térkkelyksid, mikrokiteistd selluloosaa, polydekst-
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roosia, mikrohiukkasmuodossa olevaa proteiinia tai niiden
vhdistelmia.

9. Patenttivaatimuksen 1 tai 6 mukainen menetelmi,
tunnettu siitd, ettd ainakin osa mainitusta ras-
vasta tai ©0ljystd korvataan ruuansulatuksessa epdtdydelli-
sesti hajoavalla rasvajdljitelm&lld, jona voidaan kayttidd
sokereiden rasvahappopolyestereitd, polyolien rasvahappo-
polyestereits, polyglyserolin rasvahappopolyestereits,
rasvahappojen ja rasva-alkoholien karboksi-/karboksylaat-
tiestereitd, epoksidilla jatkettujen polyolien rasvahappo-
estereitd, polysiloksaaneja, polyoksialkyleenirasvahappo-
estereitd, polykarboksyylihappojen rasva-alkoholiesterei-
td, malonihapon rasva-alkoholidiestereitd, alkyylimaloni-
happojen rasva-alkoholidiestereitd, dialkyylimalonihappo-
jen rasva-alkoholidiestereitd, alkyyliglykosidien rasva-
happopolyestereitd, a~asyloitujen rasvahappojen triglyse-
ridejd, glyserolin rasva-alkoholidieettereitd, monoglyse-
ridien rasva-alkoholidieettereitd, a~haaroittuneiden kar-
boksyylihappojen glyseroliestereitd tai niiden yhdistel-

mid.
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